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  معاونت پژوهش و فناوري  
 به نام خدا 
 منشور اخلاق پژوهش
 
صصي ياسمن فهيم دژبان اينجانب 
تخ
 ام. اصول زير را در انجام پايان نامه مدنظر قرار دادهنمايم كه  تعهد مي يلاتش دانشجوي رشته دكتري 
گرديم  ي دانشگاه آزاد اسلامي متعهد ميداشت مقام بلند دانش و پژوهش و نظر به اهميت جدا ي گاه دانشگاه در اعتلاي فرهنگ و تمدن بشري، ما دانشجويان و اعضاي هيات علمي واحدهاو به منظور پاس انسان اعمال عتقاد به اينكه عالم محضر خدا ست و همواره ناظر بر ابا ياري از خدا وند سبحان و 
 هاي پژوهشي مدنظر قرار داده و از آن تخطي نكنيم: اصول زير را در انجام فعاليت
 جويي حقيقت و وفاداري به آن و دوري از هرگونه پنهان سازي حقيقت. اصل حقيقت جويي: تلاش در راستاي پي -1
 اصل رعايت حقوق: التزام به رعايت كامل حقوق پژوهشگران و پژوهيدگان (انسان، حيوان، نبات) و ساير صاحبان حق. -2
 الكيت مادي و معنوي: تعهد به رعايت كامل حقوق مادي و معنوي دانشگاه و كليه هم كاري پژوهش.اصل م -3
 اصل منافع ملي: تعهد به رعايت مصالح ملي و در نظر داشتن پيشبرد و توسعه كشور در كليه مراحل پژوهش. -4
 اموال، تجهيزات و منابع در اختيار. رعايت انصاف و امانت: تعهد به اجتناب از هرگونه جانب داري غير علمي و حفاظت از -5
 ها و كشور و كليه افراد و نهادهاي مرتبط با تحقيق. اصل رازداري: اعهد به صيانت از اسرار و اطلاعات محرمانه افراد، سازمان -6
 كني.ها در انجام تحقيقات و رعايت جانب نقد و خودداري از هرگونه حرمت ش  ها و حرمت اصل احترام: تعهد به رعايت حريم -7
 .اصل ترويج: تعهد به رواج دانش و اشاعه نتايج تحقيقات و انتقال آن به هم كاران علمي و دانشجويان به غيراز مواردي كه منع قانوني دارد -8
 آلايند. غيرعلمي ميهاي  اي و اعلام موضع نسبت به كساني كه حوزه علم و پژوهش را به شائبه اصل برائت: التزام به برائت جويي از هرگونه رفتار غيرحرفه -9
 
 
 ياسمن فهيم دژباننام و نام خانوادگي: 
 





 تعهدنامه اصالت رساله يا پايان نامه تحصيلي
 
از پايان نامه / رساله  11/11/41كه در تاريخ  يلاتش در رشتهدكتري تخصصي دانش آموخته مقطع ياسمن فهيم دژبان اينجانب 
 با» ای گوشت چرخ شده منجمد ماهی کپور نقرهدر  پايداری اسيدهای چرب غيراشباعهای رزماری و آويشن بر ميزان  تأثير عصاره «خود تحت عنوان 
 شوم: ام بدينوسيله متعهد مي دفاع نموده خيلي خوبو درجه  11/91كسب نمره 
كه از  اين پايان نامه / رساله حاصل تحقيق و پژوهش انجام شده توسط اينجانب بوده و در مواردي )1
ام، مطابق  دستاوردهاي علمي و پژوهشي ديگران (اعم از پايان نامه، كتاب، مقاله و ...) استفاده نموده
ضوابط و رويه موجود، نام منبع مورد استفاده و ساير مشخصات آنرا در فهرست مربوطه ذكر و درج 
 ام. كرده
تر يا بالاتر) در ساير  هم سطح، پايين                                             اين پايان نامه / رساله قبلا  براي دريافت هيچ مدرك تحصيلي ( )2
 ها و موسسات آموزش عالي ارائه نشده است. دانشگاه
برداري اعم از چاپ كتاب، ثبت اختراع  چنانچه بعد از فراغت از تحصيل، قصد استفاده و هرگونه بهره )3
بوطه را اخذ و ... از اين پايان نامه يا رساله داشته باشم، از حوزه معاونت پژوهشي واحد مجوزهاي مر
 نمايم.
پذيرم و دانشگاه  چنانچه در هر مقطع زماني خلاف موارد فوق ثابت شود، عواقب ناشي از آن را مي )4
آزاد اسلامي واحد علوم و تحقيقات مجاز است با اينجانب مطابق ضوابط و مقررات رفتار نموده و در 
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 دکتر علی اصغر خانی پور



















 سپاس بیکران به درگاه او
 که نه تنها عشق و زندگی و آرزوست
 لطف بیکران اوام در زلال  او هستی من است و من ماهی همیشه تشنه




































 پدر و مادر عزیزم
 که بودنشان تاج افتخاری است بر سرم و نامشان دلیلی است بر بودنم 
 .اند ام بوده مایه هستی ،که این دو وجود پس از پروردگار چرا
 
 :تقديم به
 "پدر"، عشق عالم هستی که بیش از رسالت انسانی خود در هیأت پدر عزیزم
 پدیدار بود. 
 
 تقديم به:
همراه تمامی لحظات زندگیم  مادر عزیزم، که در فقدان حضور پر مهر پدر،
 م.دانش تلاش نمای تا در سایه وجودش در راه کسب علم و شد
 
 تقديم به:











 اين پروژه با حمايت مالی و علمی 
 مرکز ملی تحقیقات فرآوری آبزیان
 وابسته به مؤسسه تحقیقات شیلات ايران 


















 ترين سپاس از: صمیمانه
همواره راهنما و روشنگر این راه، که  اساتید گرانقدرم آقایان دکتر عباسعلی مطلبی و دکتر سید ابراهیم حسینی،
مند بودم و از هیچ تلاش و حمایتی در راه موفقیت من  از هدایت و راهنمائیهای ارزشمندشان در اجرای این تحقیق بهره
 نامه مرا یاری رساندند. دریغ نکردند و در ارائه هرچه بهتر این پایان
 
 ترين سپاس از: صمیمانه
که فرهیخته جناب آقای دکتر مهدی سلطانی  پور و استاد اصغرخانی استاد بزرگوار جناب آقای دکتر علی
 دار بودند و من را در انجام این تحقیق هدایت نمودند. زحمت مشاوره این پروژه را عهده
 
 
 تقدير و تشکر از:
 
 مرکزملی تحقیقات  فرآوری آبزيان وابسته به مؤسسه تحقیقات شیلات ايران  -
 پور ریاست محترم، جناب آقای دکتر خانی
 گشتی و مهندس رفیعی محترم، آقایان مهندس زارعمعاونین 
ها مهندس خدابنده  همکاران ارجمند آقایان دکتر جلیلی، مهندس وطن دوست، مهندس فهیم؛ خانم
 زایی و مهندس لک
اند  و همچنین از سایر همکاران و پرسنل محترم آن مرکز که همکاری همه جانبه را مبذول داشته
 کمال تشکر را دارد.
 
 
 مهندسین مشاور واستريوششرکت  -
 زاده  ریاست محترم جناب آقای دکتر اسماعیل
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و  suniramsoR silaniciffo پتانسيل آنتی اکسيدانی عصاره رزماريهدف از اجراي این تحقيق، بررسی 
گوشت چرخ شده منجمد در  بر ميزان پایداري اسيدهاي چرب arolfitlum airataZآویشن شيرازي 
 باشد. تيمارهاي مورد بررسی عبارتند از: اي می ماهی کپور نقره
 شاهد : گوشت چرخ کرده منجمد در بسته بندي معمولی – 1تيمار
 گرم در کيلوگرم در بسته بندي معمولی  ميلی 113: گوشت چرخ کرده منجمد + آویشن 2تيمار 
 بندي معمولی  گرم در کيلوگرم در بسته ميلی 112: گوشت چرخ کرده منجمد + رزماري 3تيمار 
گرم  ميلی 111گرم در کيلوگرم) و آویشن( ميلی111: گوشت چرخ کرده منجمد + ترکيب رزماري(4تيمار 
 در کيلوگرم)در بسته بندي معمولی 
، جهت نگهداري به )FQI(با روش انجماد سریع انفراديها در فریزر مارپيچی  بعد از انجماد سریع نمونه
گيري  و اندازهال یافتند. مدت زمان نگهداري در سردخانه، گراد انتق درجه سانتی )81-(سردخانه با دماي 
تا پایان عمر ماندگاري محصول انجام گرفت که بر اساس جدول زمانی از پيش چرب  پروفایل اسيدهاي
در چرب، از فاز صفر آغاز سپس  گيري پروفایل اسيدهاي و اندازهبرداري جهت تعيين  تعيين شده نمونه
روزه و از ماه سوم به بعد بصورت ماهانه صورت گرفت.  51ه، در ماه دوم ماه اول در فواصل ده روز
در این . انجام گردید يکروماتوگرافی گازچرب به روش  گيري پروفایل اسيدهاي شناسائی، تعيين و اندازه
تيمار شاهد به  1تيمار آزمایشی و  3تحقيق سطوح مختلف اسيدهاي چرب اعم از اشباع و غير اشباع در 
 شرح ذیل شناسایی گردیده است: 
 : 71C  / هپتادکانوئيک 0 : 61C/ پالمتيک  0 : 41C:مریستيک 1الف:اسيدهاي چرب اشباع
 0 : 02C/ آراشيدیک0 : 81C/استئاریک0
،  گادولئيک / 9W – 1 : 81C  اولئيک /7W – 1 : 61C  :پالميتولئيک 2تک غيراشباعب :اسيدهاي چرب 
 9W - 1 : 02Cایکوزانوئيک 
 3W -  3 : 81C  آلفالينولنيک      6W – 2 : 81C  : لينولئيک 3ج:اسيدهاي چرب چند غيراشباع
ایکوزاپنتانوئيک اسيد          6W -4 : 02C: آراشيدونيک   4بلند زنجيره د:اسيدهاي چرب چند غيراشباع
 3W/APE – 5 : 02C 
 3W/AHD – 6 : 22Cاسيد   دوکوزاهگزانوئيک
                                                           
 dicA yttaF detarutaS :AFS 1
 dicA yttaF detarutasnU onoM :AFUM 2
 dicA yttaF detarutasnU yloP :AFUP 3
 dicA yttaF detarutasnU hgiH :AFUH 4
 2
 
 ماهی فيتوفاگ گوشت چرخ شده منجمدنگهداري با بررسی نتایج حاصل از این تحقيق مشخص گردید 
هاي آویشن و رزماري در شرایط انجماد، باعث پایداري اسيدهاي چرب در گروههاي  حاوي عصاره
و  3اسيدهاي چرب امگا ،اسيدهاي چرب چند غير اشباع ،مختلف اسيدهاي چرب تک غير اشباع
 111گردیده به طوري که در هيچ کدام از اسيدهاي چرب اندازه گيري شده  1اسيدهاي چرب امگا 
داري مشاهده نگردیده، ضمن اینکه تغييرات اکسيداسيون در طول  افزایشی معنیکاهشی و یا  درصد روند
زمان نگهداري بر روي اسيدهاي چرب به حداقل رسيده است. همچنين نتایج به دست آمده از پروفایل 
 دهند که تيمار نشان می هاي آماري آزمونو نيز بررسی هاي مربوط به آنها  اسيدهاي چرب و شاخص
گراد در  درجه سانتی )81-(حاوي عصاره رزماري، پایداري بيشتري را طی دوره نگهداري در سردخانه
مقایسه با نمونه شاهد و سایر تيمارها نشان داده است؛ و در مقایسه با سایر تيمارها و نمونه شاهد اسيد 
، هاي انجام شده طبق بررسی. اولئيک نسبتا کمتر و اسيد لينولئيک، آلفالينولنيک و پالميتيک بيشتري دارد
شش ماه تيمار شده با عصاره رزماري تا انتهاي دوره نگهداري  ماهی فيتوفاگ گوشت چرخ شده منجمد
 .قابل مصرف بودند
 
 – arolfitlum airataZآویشن شيرازي  -آنتی اکسيدان - اسيدهاي چرب غيراشباع کلمات کلیدی:
































کند  هاي آن بصورت منجمد بروز می یکی از مشکلاتی که همواره در طی نگهداري ماهی و فرآورده
ماندگاري آنزیمی است که بعنوان یکی از عوامل اصلی تاثيرگذار بر زمان  تندشدگی آنزیمی و غير
) و در ماهيان ytidicnaRکند. تندشدگی در ماهيان چرب بنام( هاي دریائی و فساد آنها عمل می فرآورده
 شود.  ) ناميده میsrovalF egarotS dloCکم چرب بنام طعم انجماد(
با زنجيره بلند  )AFUP(ترین دلایل این مسئله وجود مقادیر زیاد اسيدهاي چرب چند غير اشباعی عمده
ها  هاي تشدید کننده اکسيداسيون در عضلات این گونه ساختار چربی موجودات دریائی و مولکول در
ها  باشد. پيوندهاي غيراشباع موجود در این محصولات و بطور کلی پيوندهاي غيراشباع تمامی چربی می
کنش منتهی به دهند که ممکن است با اکسيژن واکنش دهند. این وا ها، مراکز فعالی را تشکيل می و روغن
 کتوگليسرید، آلدهيد، اسيدهاي آلی،تشکيل محصولات اوليه ، ثانویه و ثالث اکسيداسيون مانند 
 ميشود که ممکن است چربی یا غذاهاي چربی دار را براي مصرف نامطلوب سازند.  هيدروکسی گليسرید
،  هاي شيميایی فزودنیبا توجه به گرایش مصرف کنندگان به استفاده از غذاهاي بدون نگهدارنده و ا
محققين درصدد دست یافتن به راهکارهایی جهت بهبود کيفيت و ماندگاري محصولات شيلاتی بدون 
 مواد در سنتزي و شيميایی ترکيبات کاهش یا و حذف راستاي در امروزهافزودن این مواد می باشند. 
  زمينه همين در. است شده انجام طبيعی با مواد شيميایی کردن جایگزین براي زیادي تحقيقات غذایی،
 در امروزه. است صورت گرفته گياهی منابع از طبيعی هاي اکسيدان آنتی یافتن براي زیادي هاي تلاش
اکسيداسيون  انداختن تأخير به براي  QHBT یا THB، AHBمانند  سنتزي هاي اکسيدان آنتی از صنعت
 آنتی از استفاده ترکيبات این بودن زا سرطان و اي تغذیه بد اثرات دليل به اما شود، می استفاده ها چربی
 است. گرفته قرار محققين مورد توجه طبيعی هاي اکسيدان
یکی از این راهکارها استفاده از عصاره گياهان دارویی در محصولات شيلاتی بخصوص گوشت ماهی 
توان با استفاده از آنها  باشد که با توجه به اینکه منابع ارزشمندي از آنتی اکسيدانهاي طبيعی هستند، می می
سازي خواص حسی  نهدر ترکيب با گوشت بدون استخوان ماهی، ضمن افزایش عمرماندگاري آن، در بهي
 ها نيز اقدام نمود.  از طریق کاهش اکسيداسيون چربی
اي  هدف از اجراي این رساله، ضمن افزایش عمر ماندگاري گوشت چرخ شده منجمد ماهی کپور نقره
استفاده از  تأثيربا استفاده از ترکيبات گياهی آویشن و رزماري،  xirtilom syhthcimlahthpopyH
پایداري اسيدهاي چرب بر  arolfitlum airataZو آویشن  silaniciffo suniramsoRهاي رزماري عصاره




 بیان مسأله: -1-1
ها منبع پروتئين و مواد مغذي با ارزشی براي تغذیه و سلامت انسان ها به  غذاهاي دریائی بویژه ماهی
 بهبود روشهاي توليد، ميتوان مصرف غذاهاي دریایی را افزایش داد.شمار می آیند و با فرهنگ سازي و 
آمينه  هايو اسيدي غير اشباع ها چربی،  %11جذب  با قابليتپروتئين درصد 42تا  11ماهی با دارا بودن 
مصرف اي داراي ارزش بسيار بالایی می باشد. یه غذتاز نظر  ،ها و موادمعدنی مهم ویتامين ،ضروري بدن
افزایش یافته ودر  8111ميليون تن در سال  11ميليون تن به  14از ميزان  1111وان غذا از سال ماهی بعن
ميليون تن بالغ گردیده است. اگرچه نسبت به دهه گذشته مصرف آبزیان در  111ميلادي به  1112سال 
نوارهاي کشور ما افزایش پيدا کرده ولی در حال حاضر نيز آبزیان جایگاه مناسبی در سبد مصرف خا
هزار تن می باشد که  185). در حال حاضر توليد کل ماهی در کشور حدود 1831ایرانی ندارند (مطلبی،
آوري شده، مورد  درصد آن بصورت تازه به فروش می رسد و بقيه با روش هاي مختلف عمل 13تنها 
يلوگرم)  سهم ک 81کيلوگرم در سال است که این مقدار در مقایسه با سرانه مصرف جهانی (1بهره 
 .)1831ناچيزي است(مطلبی،
توليد فرآورده هاي مختلف از گوشت ماهی در بسياري از کشورها به سرعت رو به افزایش بوده و تنوع 
در آنها بسيار زیاد شده است. دلایل سرعت رشد مصرف ماهی را ميتوان، افزایش آگاهی مردم نسبت به 
وجه روزافزون به استفاده از غذاهاي آماده مصرف و یا آماده ارزش غذایی آبزیان بعنوان غذاي سلامتی، ت
توسعه تکنولوژي و فراهم آوردن امکان توليد غذاهاي  طبخ در منازل به لحاظ صرفه جویی در وقت،
آماده طبق سليقه مصرف کنندگان و ایجاد رغبت در آنها براي روي آوردن به اینگونه غذاهاي فرآوري 
وجود مواد اوليه ارزان قيمت، استفاده از فرمولاسيون مناسب و تجهيزات مدرن،  دانست و همچنين شده
 امکان توليد فراورده هایی را با طعم و ارزش غذایی بالا در اختيار مصرف کنندگان قرار داده است. 
پروري در چند  همگام با تلاش کارشناسان و مسئولين بخش شيلات در راستاي افزایش توليدات آبزي
جهت توليد فرآورده هاي  اخير و کسب موفقيت نسبی در این زمينه، رشد قابل ملاحظه و مناسبیسال 
 اصلی دلایل از یکی. نگرفته است مطلوب و بهبود روش هاي مصرف آبزیان در کشور ایران صورت
 و کردن تميز در مشکلات مصرف کنندگان کشورها، دیگر با مقایسه در ما کشور در آبزیان مصرف کمبود
 آبزیان بسته بندي و آماده مصرف دریایی فراوردههاي در تنوع وجود عدم ماهيان، نمودن طبخ آماده
 زندگی توسعه اجتماعی، و فرهنگی تغييرات امروز به جهت جهان در که است حالی در این .ميباشد
 .)1831(مطلبی،زیاداست بسيار آماده غذاهاي مصرف به گرایش شهري
در کشورمان متنوع نبوده و مصرف آبزیان در حد تازه خوري آن هم در هم اکنون فرآوري ماهی 
توليد کنسرو ماهی بوده و درصد  ،صنعت فرآوري در کشور ترین رایجباشد و  هاي ساحلی می استان
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گوشت بدون استخوان ماهی در ایران به عنوان ماده محدودي هم از صاحبان صنایع شيلاتی به توليد 
ماهی پاک شده بصورت فيله در بسته هاي وکيوم ظير برگرماهی، سوسيس ماهی و یا اوليه فرآورده هایی ن
بالا، توليد محصولات  با توجه به ذخایر غنی آبزیان، قيمت پایين و ارزش غذایی .و معمولی روي آوردند
دار لا و جایگاه مناسبی برخورپتانسيل با هاي مختلف از ماهيها و آبزیان در کشور از‌غذایی و فرآورده
 باشد. می
ارزیابی بازار ماهی و آبزیان در کشورمان حاکی از آن است که از نظر گرایش و تقاضاي کمی مردم براي 
اند. این در حالی است  مصرف انواع مواد غذائی پروتئينی، عموما آبزیان در موقعيت مناسبی قرار نگرفته
د سریعی برخوردار ميباشد. یکی از که مصرف آبزیان در کشورهاي در حال توسعه یافته از آهنگ رش
مهمترین مشکلات مصرف کننده، در تميز کردن و آماده طبخ نمودن ماهی است که نياز به تجربه و 
صرف وقت دارد. اگرچه این امر براي کليه ماهيها عموميت دارد، اما در مورد ماهيان پرورشی از اهميت 
تا  4استخرهاي پرورش کپورماهيان بمدت تقریبا  بيشتري برخوردار است، زیرا فصل استحصال ماهی از
ماه از سال بوده و در این مدت مقدار زیادي ماهی پرورشی از اواسط پائيز تا اوایل بهار همزمان با  1
گيرد. عمل آوري ماهيان پرورشی علاوه بر اینکه مشکل  وفور انواع ماهی دریائی در بازارها انجام می
و آماده طبخ نمودن ماهی مرتفع ميکند، از سوي دیگر این امکان را فراهم  مصرف کننده را در تميز کردن
ميکند که ماهيهایی که طی مدت زمان محدودي استحصال ميشوند بتدریج و در تمامی طول سال به بازار 
عرضه گردند. از سوئی با توجه به استراتژیهاي شيلات ایران در سالهاي اخير در حمایت و توسعه 
رورش ماهيان گرمابی ميزان توليد این نوع ماهيان در مقایسه با ميزان تقاضاي مصرف کارگاههاي پ
کنندگان از آهنگ رشد سریعتري برخوردار بوده است. لذا اهميت عمل آوري و توليد فرآورده هاي 
غذائی مختلف از کپورماهيان در توسعه صنعت پرورش ماهی گرم آبی کشورمان بيش از پيش روشن 
 .)1831(مطلبی،آوري به ارمغان خواهد آورد هاي روشنی را براي هر دو صنعت پرورش و عملبوده و افق
یا فيتوفاگ به دليل سازش پذیري به محيط  )xirtilom syhthcimlahthpopyH( ماهی کپور نقره اي
 محصور، سرعت رشد بالا و داشتن زنجيره غذایی کوتاه در آبزي پروري از ارزش بالایی برخوردار است.
هم اکنون به عنوان یکی از مهم ترین گونه هاي پرورشی ماهيان گرم آبی محسوب می گردد که داراي 
  . پراکنش وسيعی در جهان و بخصوص در قاره آسيا است
کشور ایران ميزان توليد  در تن بود. 5381114برابر  1112ميزان توليد جهانی ماهی کپور نقره اي در سال 
تن رسيد. از  811121به  1831تن بوده و در سال  11512، 1131آبزي پروري ماهيان گرم آبی درسال 




فرآوري آبزیان واقع در انزلی، در توليد محصولات گوشت چرخ شده ماهی فيتوفاگ در مرکز ملی 
گيرد. ارزیابی و مقایسه قيمت تمام شده محصولات تهيه شده از ماهيان  مختلف مورد استفاده قرار می
باشد (شجاعی و همکاران،  تر می گرمابی نيز نشان داده که استفاده از ماهی فيتوفاگ مقرون به صرفه
 محسوب مصرفی کم ماهی تر، خوراک خوش ماهيان با رقابت در ماهی توليد این آنجائيکه ). از1831
 .رسد نظرمی به ضروري آن مصرف ترویج براي ماهی این از متنوع هاي فرآورده توليد گردد؛ بنابراین می
 مصرف افزایش براي امروزه که است هایی روش از یکی مصرف کم ماهيان از شده چرخ گوشت توليد
 .ميگردد پيشنهاد ماهيان از دسته این
از نکات بسيار مهم در فرآوري و عرضه این محصولات، نگهداري آنها براي مدت طولانی با کمترین 
تغييرات در ترکيب شيميایی و جلوگيري از فساد آنها می باشد. یکی از مهمترین ترکيبات شيميایی 
) نکرب 12 - 22نجيره بلند (موجود در بدن ماهی با ارزش غذایی بالا ، اسيد هاي چرب غيراشباع با ز
هستند. این اسيدهاي چرب درمجاورت هوا اکسيد شده نه تنها خواص خود را ازدست می دهند ، بلکه 
با تغييرات نامطلوبی که به ویژه درطعم و بوي محصولات ایجاد ميکنند، با ظهورعلائم فساد محصول را 
ماهيان داراي مقادیر زیادي از اسيد هاي چرب غير قابل مصرف می نمایند. با توجه به اینکه بسياري از
چند غير اشباعی هستند ، بنابراین تندي اکسيداتيو مهمترین مشکل تکنولوژي فرآوري غذاهاي دریایی 
 است. 
ها است. آنتی  ها براي جلوگيري از اکسيداسيون چربی استفاده از آنتی اکسيدان یکی ازمتداول ترین روش
ه سرعت اکسيداسيون را کاهش داده و فعاليت آنها در پایداري محصولات ها موادي هستند ک اکسيدان
ها به  اکسيدان شود. آنتی گوشتی موثر می باشد و از این ترکيبات براي پایداري غذاهاي چرب استفاده می
صورت طبيعی و مصنوعی یا سنتزي وجود دارند. افزودن آنتی اکسيدانهاي مصنوعی یا سنتزي، هر چند 
ها و پيشگيري از اکسيد شدن و ایجاد رادیکالهاي آزاد موفق عمل  ماندگاري این روغن در افزایش
نمایند؛ اما امروزه توجه جهانی به سوي استفاده از مواد طبيعی و ارگانيک، محققين را بر آن داشته تا  می
مفيد این ترکيبات به دنبال مطالعه بر روي منابع طبيعی و بویژه آنتی اکسيدانهاي گياهی باشند که اثرات 
طبيعی، همچون تاثيرات ضد سرطانی آنها، بر سلامت افراد محرز گردیده است. یکی از این راهکارها، 
باشد که با توجه به  استفاده از عصاره گياهان دارویی در محصولات شيلاتی بخصوص گوشت ماهی می
ا استفاده از آنها در ترکيب با گوشت توان ب اینکه منابع ارزشمندي از آنتی اکسيدانهاي طبيعی هستند، می
سازي خواص حسی از طریق کاهش  بدون استخوان ماهی، ضمن افزایش عمرماندگاري آن، در بهينه




 انجام تحقیق:  ضرورت -2-1
در  1-اسيدهاي چرب امگاباشد.  می 3-و امگا 1-ماهی سرشار از اسيدهاي چرب اشباع نشده امگا
سلامتی انسان چند نقش اساسی دارد که عبارتند از ترميم بافتهاي مجروح، سلامتی پوست، مکانيسم رشد 
داراي فوایدي چون کاهش فشار خون،  3-امگاها؛ و اسيدهاي چرب  و تکامل، سازنده پروستاگلاندین
وز رماتيسمی و جلوگيري از تصلب کاهش غلظت خون، تقویت سيستم ایمنی بدن، تسکين دردهاي آرتر
 ). 1831باشند(فهيم دژبان، شرائين می
بنابراین یکی از مهمترین ترکيبات شيميایی موجود در بدن ماهی با ارزش غذایی بالا ، اسيد هاي چرب 
غيراشباع با زنجيره بلند هستند. این اسيدهاي چرب در مجاورت هوا اکسيد شده نه تنها خواص خود را 
دهند، بلکه با تغييرات نامطلوبی که به ویژه در طعم و بوي محصولات ایجاد ميکنند، با  ازدست می
ظهورعلائم فساد محصول را غير قابل مصرف می نمایند. اسيد هاي چرب غير اشباع برحسب ميزان غير 
 اشباع بودن خود خيلی سریع اکسيد می شوند و باعث ایجاد بدي طعم و بو در مواد غذایی می شوند.
این تغييرات در ماهی به دو دليل عمده ممکن است ظاهر شود : اول اکسيداسيون که در نتيجه واکنش 
بين اکسيژن و چربی هاي غير اشباع که در اصطلاح به تندي اکسيداتيو موسوم است و دوم اتوليز چربی 
وليتيک رول که به آن تندي هيدردر نتيجه هيدروليز چربی و آزاد شدن اسيدهاي چرب و گليسي
 ).1831(فهيم دژبان،گویند می
با توجه به اینکه بسياري ازماهيان داراي مقادیر زیادي از اسيد هاي چرب غير اشباعی هستند، بنابراین 
تندي اکسيداتيو مهمترین مشکل تکنولوژي فرآوري غذاهاي دریایی است. گوشت بدون استخوان ماهی 
رود. از نکات  نظير برگر، فينگر، سوسيس ماهی و غيره بکار می هایی در ایران به عنوان ماده اوليه فرآورده
بسيار مهم در فرآوري و عرضه این محصولات، نگهداري آنها براي مدت طولانی با کمترین تغييرات در 
 .ترکيب شيميایی و جلوگيري از فساد آنها می باشد
ها است.  استفاده از آنتی اکسيدانها،  ها براي جلوگيري از اکسيداسيون چربی ترین روش یکی از متداول
ها موادي هستند که سرعت اکسيداسيون را کاهش داده و فعاليت آنها در پایداري  آنتی اکسيدان
ي پایداري غذاهاي چرب استفاده محصولات گوشتی موثر می باشد و از این ترکيبات برا
ها،  از ویتامينها، مواد معدنی، آنزیم ). به عبارت دیگر آنتی اکسيدانها گروهی5002 ,la te atlarePشود( می
کنند  هاي گياهی و مواد مصنوعی هستند که بافت یا ترکيبات را در برابر رادیکالهاي آزاد حفظ می عصاره
 ,la te nakzOدهند(                                                       یا با کاهش سرعت اکسيداسيون، مشخصا  دوره اکسيداسيون کند را افزایش می
گيرند یا از منابع طبيعی مانند بدن جانداران و گياهان  ده قرار میهایی که مورد استفا ). آنتی اکسيدان7002
آیند که آتی اکسيدان  هاي سنتزي بوجود می شوند و یا به روش بوده که آنتی اکسيدان طبيعی ناميده می
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و  C، توکوفرول ، ویتامين Eهاي طبيعی ميتوان به ویتامين شوند که از آنتی اکسيدان مصنوعی ناميده می
توان از بوتيل هيدروکسی تولوئن، بوتيل  يتریک اشاره کرد و از آنتی اکسيدان هاي مصنوعی نيز میاسيد س
 .)6002 ,la te hgniS(نام بردترتيري بوتيل هيدروکوئينون  هيدروکسی آنيزول  ،
در سالهاي اخير به دلایل مربوط به سلامتی انسان، توجه زیادي به سوي آنتی اکسيدانهاي طبيعی معطوف 
ردیده است که نه تنها فاقد زیانهاي آنتی اکسيدانهاي مصنوعی نظير اثرات سوء ناشی از بازماندگی در گ
 تواند به حفظ و تأمين سلامت بيشتر براي انسان بينجامد.  باشند، بلکه مصرف آنها می محصول می
توجه به اینکه منابع  امروزه با توجه به این مسأله، رویکرد روزافزون استفاده از گياهان داروئی را با
توان با استفاده از آنتی اکسيدانهاي  باشند، شاهد هستيم، که می ارزشمندي از آنتی اکسيدانهاي طبيعی می
سازي خواص  طبيعی در ترکيب گوشت بدون استخوان ماهی، ضمن افزایش عمرماندگاري آن، در بهينه
توان به عصاره آویشن  انواع این ترکيبات می حسی از طریق کاهش اکسيداسيون چربيها نيز اقدام نمود. از
اکسيدانی قوي که دارند، در صنایع غذائی بسيار کاربرد  و رزماري اشاره نمود که بدليل خاصيت آنتی
دارند و این خاصيت ناشی از وجود ترکيباتی در ساختار آنهاست. از ترکيبات موجود در رزماري ميتوان 
ل، رزماري کوئينون و کارنوسول و وجود ترکيباتی چون تيمول، کارنوزیک اسيد، پلی فنول، رزمانو
کارواکرول، پاراسيمول، پلی فنول و فلاونوئيد در آویشن را نام برد که بدليل خاصيت آنتی اکسيدانی قوي 
شکنند و متعاقب آن اکسيداسيون  که دارند، زنجيره توليد رادیکالهاي آزاد را با دادن یک اتم هيدروژن می














 : اهداف پژوهش -3-1
مطالعه ميزان اثر هر یک از عصاره هاي آویشن و رزماري بر پایداري اسيدهاي چرب غير اشباع  -1-3-1
 اي با زنجيره بلند موجود در گوشت چرخ شده منجمد ماهی کپور نقره
اي با تأکيد بر پایداري  مطالعه زمان ماندگاري گوشت چرخ شده منجمد ماهی کپور نقره -2-3-1
       هاي مذکور  هاي منتخب عصاره اسيدهاي چرب غير اشباع با زنجيره بلند در غلظت
 
 سؤالات تحقیق:-1-7
افزایش  آیا افزودن عصاره آویشن به گوشت چرخ شده منجمد ماهی کپور نقره اي باعث -1-4-1
 پایداري اسيدهاي چرب غير اشباع با زنجيره بلند موجود ميشود؟
آیا افزودن عصاره رزماري به گوشت چرخ شده منجمد ماهی کپور نقره اي باعث افزایش  -2-4-1
 پایداري اسيدهاي چرب غير اشباع با زنجيره بلند موجود ميشود؟  
شت چرخ شده منجمد ماهی کپور آویشن به گوهاي رزماري و  آیا افزودن ترکيب عصاره -3-4-1
اي باعث افزایش پایداري اسيدهاي چرب غير اشباع با زنجيره بلند موجود در مقایسه با تيمار شاهد  نقره
 شود؟    می
 
 :های تحقیق فرضیه -5-1
افزودن دوزهاي منتخب مخلوط عصاره هاي آویشن و رزماري به گوشت چرخ شده منجمد  -1-5-1
نقره اي باعث تغييرات و افزایش پایداري اسيدهاي چرب غير اشباع با زنجيره بلند موجود  ماهی کپور
 شود. می
اثر نگهدارندگی عصاره رزماري نسبت به آویشن به گوشت چرخ شده منجمد ماهی کپور  -2-5-1
 اي برافزایش پایداري اسيدهاي چرب غير اشباع با زنجيره بلند بيشتر است. نقره
هاي آویشن و رزماري هر دو داراي خاصيت آنتی اکسيدانی بوده و با توجه به پایداري  عصاره -3-5-1
اسيدهاي چرب غيراشباع، افزودن هر یک، باعث افزایش ماندگاري گوشت چرخ شده منجمد ماهی کپور 


















 ادبیات و مستندات
 ها و مبانی چارچوب



















 ادبیات و مستندات
 اهمیت فراوری آبزیان: -1-2
درشت،   زي نگاهی اجمالی به ترکيب صيد آبزیان شمال، جنوب و داخل کشور شامل ماهيان سطح
ریز، کفزي و... بيانگرآن است که تنها بخش کمی از ماهيان کفزي جنوب و بخش کوچکی از   زي سطح
باشند. ترکيب صيد جهانی نيز  بدون انجام فرآیند و به صورت تازه قابل مصرف میصيد آبهاي شمال 
درصد به صورت تازه  32تنها  "موید همين مطلب است. به عنوان مثال از مجموع صيد جهانی غالبا
اند که در این ميان  مانده به صورت فرآورده و یا منجمد عرضه گردیده درصد باقی 11عرضه گردیده و 
درصد از کل صيد بوده است. تغيير ترکيب جمعيتی کشور و کاهش جمعيت  52صولات منجمد سهم مح
هاي آماده مصرف را  روستایی نسبت به جمعيت شهري و توسعه شهرنشينی، افزایش تقاضاي فرآورده
جه هاي دریائی، نيازمند تو کند. رشد وتوسعه توليد فرآورده هاي خام در بازار ایجاب می نسبت به فرآورده
به دانش فنی مورد نياز و آموزش نيروي انسانی متخصص از یک طرف و توجه به کنترل کيفيت 
کنندگان  محصولات از طرف توليد کنندگان و نظارت سازمانهاي دولتی برآن، جهت جلب اعتماد مصرف
تياقی به باشد. طبيعی است بدون وجود چنين اعتمادي، مصرف کننده اش ها می به استفاده از این فرآورده
هایی که از محتویات و سلامت آن بی خبر است، نخواهد داشت و این به معنی کاهش  مصرف فرآورده
ارزش اقتصادي این محصولات است که در یک زنجير به هم وابسته تا کاهش ميزان صيد این گونه ها، 
ن موضوعی است که اثر بخشيده، حتی از رشد کمی توليدات آن در دریا نيز جلوگيري خواهد نمود و ای
 ). 1831زي با آن مواجه هستيم(فهيم دژبان، ما به وضوح در توسعه صيد و برداشت از منابع سطح
پس با توجه به مطالب فوق باید از دریا به خشکی قدم گذارده و با ایجاد رشد کيفی مسير استحصالی و 
لات گرانبها جلوگيري نموده گسترش فرآوري آبزیان، ضمن ایجاد ارزش افزوده، از ضایعات این محصو
و امکان رشد کمی بيشتري را نيز فراهم آورد. نظر به اینکه افزایش سهم پروتئين دریایی از طریق الگوي 
مصرف مواد پروتئينی و افزایش جمعيت به نحو موثري سبب ایجاد تقاضاي فزاینده در مصرف ماهی 
هی نيز مورد توجه جدي قرار گيرد. همچنين هاي غيرممتاز ما خواهد شد، لذا لازم است فرآوري گونه
توان انتظار داشت این حسن توجه به کمک تکنولوژي و روشهاي مدرن فرآوري، صيد و پرورش، به  می
تر ماهی در بازار شود. مهمترین و  تر و مطلوب افزایش توليد کمک نموده و با عرضه بيشتر و مناسب
ز به  افزایش صيد، کاهش خسارت بعد از صيد است. متداولترین روش افزایش عرضه، حتی بدون نيا
تلاش در کاستن ميزان خسارت بعد از صيد، از طریق سرمایه گذاري و اصلاح زیر ساختها به منظور 
فراهم شدن تاسيسات زیر بنایی، توسعه بنادر صيادي و نواحی صنعتی شيلات، بهبود کيفيت نگهداري 
رضه و فروش همراه با آموزش صيادان، صاحبان صنعت، صيد در شناورهاي صيادي، حمل و نقل و ع
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هاي ماهی در آینده به طور  تواند موثر باشد. تقاضا براي فرآورده فروشندگان ومصرف کنندگان می
هاي ممتاز ماهی و سخت پوستان ( ميگو ، لابستر و... )به کالاهاي   اي رشد خواهد داشت و گونه فزاینده
باید با تلاش بيشتر به عرضه تازه و مناسب آن پرداخت و همچنين به  لوکسی تبدیل خواهند شد. لذا
گيري از فرآیندهاي تکنولوژیکی خاص، مواد خام کم ارزش اقتصادي را  صادرات آن توجه نمود و با بهره
 به محصولاتی با ارزش تبدیل نمود. 
و تاکيد بر گسترش مصرف سازماندهی عرضه و بازاریابی ماهی و توسعه پرورش آبزیان در آبهاي داخلی 
 هاي پرورشی، هاي غير ساحلی و توسعه صنایع  فرآوري و نگهداري محصولات از  انواع گونه در استان
گذاري بخش خصوصی در این  همه و همه از نيازهاي عمده صنایع تبدیلی در ایران است که سرمایه
جهت نزدیکی به اهدافی همچون هاي انجام شده در  گذاري زمينه و همچنين هدایت و تکميل سرمایه
حصول به ارزش افزوده بيشتر و تنوع بخشيدن به محصولات فرآوري شده باید با اهميت تلقی 
 ). 1831شود(فهيم دژبان،
 
 جایگاه فرآوردهای خمیری:     -2-2
 با توجه به رشد جمعيت در کشور هاي فقير و در حال توسعه و نياز به تامين غذاي کافی و مناسب لازم
است به عوض برداشت بيشتر از دریاها ، هدف به افزایش کاربردي و مصرف مطلوب تغيير یابد به 
طوریکه بتوان از صيدي که از لحاظ رنگ ، بو ، طعم ، اندازه چربی بعنوان صيد ضمنی یا کم مصرف 
این محصو اي بالا استفاده کردکه مهمترین  شناخته شده است براي توليد پروتئين هاي با ارزش تغذیه
لات با پایه گوشت چرخ شده ماهی جهت توليد خميرماهی می باشد. از خمير ماهی یا سوریمی به 
عنوان محصول پایه جهت توليد انواع فرآوردهاي تکميلی ماهی مثل سوسيس ماهی ، سوخاري ماهی ، 
و داراي خواص  فيش فينگر ، فيش بال ، فيش برگر استفاده می شود که هر کدام یک غذاي آماده ، لذیذ
، يار مهم در استفاده از خمير ماهیغذایی بالا ميباشند که در دنيا داراي جایگاه خاصی هستند. از نکات بس
 باشد شيميایی و جلوگيري از فساد آن میآن به مدت طولانی با کمترین تغييرات در ترکيب  نگهداري
 ).8131(شویک لو، 
‌
 فرآوری گوشت چرخ شده ماهی جهت تولید فرآورده های غذایی:  -3-2
منظور از فرآوري گوشت چرخ شده ماهی جهت توليد فرآوده هاي غذایی عبارت است از به کار گيري 
آوري ماهيهاي بدون سر و دم و امعاء و  اي از آنها جهت عمل شيميایی و یا آميخته -فرآیندهاي فيزیکی
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جهت توليد فرآورده هاي غذایی چرخ کرده ماهی قابل استفاده باشد(لسان احشاء به نحوي که 
 ).4831پزشکی،
فرآورده هاي غذایی چرخ کرده ماهی، فرآورده هایی هستند که از گوشت بدون استخوان ،پوست و امعاء 
و احشاء ماهی تهيه می شوند.و گوشت چرخ شده ماهی نيز بوسيله دستگاه هاي مخصوص پوست و 
 ).3831گيري تهيه می شود(رفيعی طاري، استخوان
با توجه به مسئله کمبود پروتئين در اغلب جوامع بشري همچنين فواید استفاده از پروتئين موجود در 
آبزیان و وجود منابع فراوان غذاهاي دریایی در دنيا،انگيزه اي مناسب در جهت وارد ساختن آبزیان به 
اهی گذارا به وضع معيشت مردم ، مشکلات مربوط به زندگی رژیم غذایی مردم به شمار می رود.با نگ
ماشينی و مسئله کمبود و قت در تهيه غذا، اندیشه توليد و عرضه یک محصول غذایی آماده و نيمه آماده 
نظير برخی فرآورده هاي دریایی نظير خمير ماهی و برگر ماهی از آبزیان ریز جثه و کم مصرف راه حلی 
 ). 3831(معينی و فرزانفر،مناسب به نظر می رسد
ميلادي توليد فرآورده هاي مختلف از گوشت ماهی در خاور دور بخصوص ژاپن بصورت  51از قرن 
سنتی رایج بوده و طی چند دهه اخير توليد این فرآورده ها در سایر کشورها نيز به سرعت رو به فزونی 
سال گذشته رواج داشته  15ز از گذاشته است. در ایران مصرف فرآورده هاي مختلف از گوشت قرم
است ولی توليد فرآورده هاي غذاهاي آماده مصرف از گوشت ماهی به صورت تجاري در دهه اخير آغاز 
 ). 8831گردیده و به مرور در حال افزایش است(رهنما،
 ): 8831مزایاي استفاده از این فرآورده ها به شرح زیر است(رهنما،
 مرغ محدود بودن توليد گوشت قرمز و 
 تر بودن گوشت ماهی در بيشتر مواقع ارزان 
 افزایش جمعيت کشور و لزوم تأمين بخشی از پروتئين مورد نياز 
 ها براي مصرف آماده شدن سریع این فرآورده 
 تنوع در غذا  
هایی است که  هاي مختلف، یکی از روش توليد گوشت چرخ شده ماهی و به دنبال آن توليد فرآورده
 ). 5831گردد(اصغرزاده کانی وهمکاران ، امروزه براي افزایش مصرف ماهيان پيشنهاد می
ا از نکات مهمی که در فرآوري ماهی باید به آن توجه نمود ترکيب شيميایی اوليه ماهی است. از طرفی ب
اي مواد غذایی از نظر مصرف  پيشرفت دانش تغذیه و نقش غذا در سلامتی انسان، آگاهی از ارزش تغذیه
کنندگان و همچنين دولت ها روزبه روز مهم تر می شود، به نحوي که اکپر کشورهاي صنعتی به وضع 
ت از دیگر موارد قوانينی جهت ارائه مشخصات تغذیه اي فرآورده غذایی اقدام کرده اند. در کنار کيفي
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مهم در انتخاب مواد غذایی ميزان بازدهی اقتصادي آن است در مورد ماهی این مسئله براي مصرف 
 ).1831هاي فرآوري مطرح است (ذوالفقاري وهمکاران، ها و کارخانه کننده
 یند تهیه گوشت چرخ شده در صنعت فرآوری آبزیانآفر  -7-2
 گیری ها برای گوشت تمیز کردن و آماده کردن ماهی -1-7-2
شوند. بقایاي امعاء و احشاء  هاي داخل شکم آن با دست یا به وسيله دستگاه جدا می سر ماهی و اندام
روند و ماهی با دست یا به وسيله دستگاه فيله کنی اتوماتيک  درون شکم نيز به وسيله شستشو از بين می
شوند امکان انجام متوالی عمليات با  ع صيد میهاي متنو شود. در فرآوري ماهيانی که در اندازه فيله می
گيرد  ن کار به صورت دستی انجام میــود نداشته و ایــوص وجــآلات مخص نـاده از ماشيـاستف
ها  ها با گوشت چرخ شده آن هایی از امعاء و احشاء شکمی ماهی . چنانچه بخش)1891 , ikuzuS(
شو با آب مشکل خواهد بود. پروتئازهاي موجود  وها حتی از طریق شست  مخلوط شود، جدا کردن آن
هاي داخلی در مدت نگهداري گوشت چرخ کرده در سردخانه فعال باقی مانده و نيز  در اندام
 .)1831مطلبی،برگر ضعيف خواهند شد ( هاي ثانوي گوشت چرخ کرده ماهی نظير فيش فرآورده
 
 جدا کردن گوشت ماهی -2-7-2
از پوست و استخوان از دستگاه مخصوصی به نام ماشين جدا کننده براي جدا کردن گوشت ماهی 
ها به صورت فيله شده تميز و شسته به داخل این دستگاه هدایت  شود. ماهی استفاده می 1گوشت
ها یکسان است. بدین ترتيب  ها داراي انواع مختلفی هستند اما اساس کار تمامی آن شوند. این دستگاه می
استيل مشبک قرار گرفته و در اثر فشاري اي  استوانهها بر روي سطح  اهی فيلهکه سطح داراي گوشت م
ها از سمت دیگر رد  ها عبور کرده و پوست و استخوان شود گوشت نرم از ميان سوراخ که به آن وارد می
 شود. در هنگام کار باید توجه داشت که قبل و بعد از شروع عمليات و نيز در فواصل زمانی معين بين می
اي در حين کار و متعاقب آن شستشو با فشار  هاي تيغه کار، دستگاه بایستی تميز شود. تغذیه دستگاه با یخ
). باید توجه 1831مطلبی،باشد ( آب یک روش ساده و مؤثر براي تميز کردن و خشک کردن دستگاه می
ها مخلوط  يره با آناي با کيفيت مرغوب تهيه کنيم، باید گوشت ت داشت که چنانچه بخواهيم فرآورده
شود، اتوشيمی نام دارد که به  آوري می نباشد. گوشتی که در این مرحله توليد از دستگاه خارج و جمع
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 اجزاء تشکیل دهنده روغن ماهی: -5-2
یک ترکيب آلی متشکل از یک زنجيره کربنی  اسيد چرب چرب نام دارد.اسيد ها  واحد سازنده چربی
 .به آن متصل اند )HOOC( گروه کربوکسيل است که اتم هاي هيدروژن و
 اجزاء تشکيل دهنده روغن ماهی بطور کلی به دو گروه تقسيم ميشوند که عبارتند از: 
 
 اجزاءغیرصابونی -1-5-2
باشد. این  اند می رصابونی شناخته شدهروغن ماهی شامل تعدادي از اجزاءغيرچربی که بعنوان مواد غي
ترکيبات در روغن ماهی محلول بوده و بسته به منبع روغن ميزان هریک از آنها تغيير ميکند. این اجزاء 
ها  هيدروکربن -اترهاي گليسریل -پيگمانهاي رنگی -تين لسی –کلسترول  – Dو  Aعبارت از: ویتامين 
 باشند. و استرهاي واکس می
 
 اجزاء صابونی  -2-5-2
 اجزاء صابونی شامل:
اسيدهاي چرب، اسيدهاي آلی هستند که در چربی هایی یافت می شوند که اسیدهای چرب 1-2-5-2
را به نام اسيدهاي کربوکسيلی  در آنها به طور شيميایی با گليسرول ترکيب شده اند. اسيدهاي چرب
اسيد چرب مختلف وجود دارند  04) می باشند. بيش از HOOCشناسند زیرا داراي گروه کربوکسيل ( می
دهند. اسيدهاي چرب شامل یک زنجيره اتم هاي  که بخشی از ترکيب تري گليسریدها را تشکيل می
کربن (که به هر یک از آنها هيدروژن متصل گردیده) با یک گروه کربوکسيل در انتها هستند. طول زنجيره 
 . )9002 ,llessoR(می باشد 42و 4ي کربن یک عدد زوج بين کربن متفاوت است و تعداد اتم ها
 چرب با هم دارند عبارتند از: تفاوت کلی که اسيدهاي
 چرب هاي تشکيل دهنده اسيد تعداد کربن 
 هاي مستقيم یا انشعابی زنجيره 
 پيوندهاي مضاعف (یک، دو و چندگانه) 
 ایزومرهاي هندسی سيس و ترانس 
ته ضروري و غير ضروري تقسيم می شوند به طوري که به اسيدهاي اسيدهاي چرب در بدن به دو دس
چرب اشباع نشده اي که بيش از یک پيوند دوگانه داشته باشند، اسيد چرب ضروري گفته می شود، چرا 
که انسان و سایر جانوران توانایی ساخت آن را در بافت هاي خود ندارند. این دسته از اسيدها توانایی در 
 ياري عوارض را دارند. پيشگيري از بس
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 بندی اسیدهای چرب طبقه -1-1-2-5-2
 دو طبقه بندي براي اسيد چرب وجود دارد که عبارتند از:
 : 1) اسیدهای چرب اشباعالف
در آنها اتم هاي کربن به وسيله یک پيوند به یکدیگر  روغن ماهی را تشکيل ميدهند. ٪52در حدود  که
تشکيل شده است. به عنوان نمونه،  2HCمتصل هستند، بنابراین زنجير کربن از گروه هاي تکرار شونده 
اگر همه اتم هاي کربن زنجيره کربنی . )9002 ,llessoR(اسيد استئاریک یک اسيد چرب اشباع می باشد
به یکدیگر متصل شده باشند اسيد چرب مزبور  )C-C( کووالانسی ي تکاسيد چرب به وسيله پيوندها
یک اسيد چرب اشباع شده است چون  HOOC41)2HC(3HC می شود. اسيد پالمتيک اشباع شده ناميده
  .بين تمام کربن ها اتصال یگانه یا تک کووالانسی است اتصال
 که است هيدروژنهایی تمامی داراي اشباع چربی یا اشباع چرب هاي اسيد ، امریکا قلب انجمن با مطابق
 پایدارند بيشتر و هستند جامد اتاق دماي در      معمولا  اشباع چرب هاي اسيد .باشد داشته تواند می کربن
 با مستقيمی ارتباط ترانس چرب اسيد همينطور و اشباع چرب اسيد نيستيد اکسيژن با واکنش آماده یعنی
 . دارند خون کلسترول افزایش
) اسيد 2O23H61Cفراوانترین اسيدهاي چرب شناخته شده در روغن ماهی،اسيد پالمتيک(
) فقط به 2O84H42C) ميباشند. اسيد ليگنوسریک(2O83H41C) واسيد ميرستيک(2O63H81Cاستئاریک(
 ميزان کم در روغن ماهيهاي ساردین و هرینگ وجود دارد.
  اسیدهای چرب غیراشباع:ب) 
در صورتی که در یک اسيد چرب، یک پيوند دوگانه در روغن ماهی را تشکيل ميدهند.  ٪51که حدود 
در ایــن صــــورت اســـيد چــــرب مزبور را اسيد چرب  )C=C( باشد زنجيره کربنی وجود داشته
در صورتی که   .از یک اسيد چرب تک غير اشباعی است نامند. اسيد اولئيک مثالی می 2اشباعی تک غير
ناميده می شود.  3چند غير اشباعی د پيوندهاي دوگانه در اسيد چرب بيش از یک باشد، اسيد چربتعدا
و اسيد اولئيک ) 1، اسيد لينولئيک (امگا )3اسيد لينولنيک (امگا  .اسيد آراشيدونيک و اسيد لينولئيک مثل
 اسيدهاي چرب غير اشباع هستند.  از مهمترین
اي  و مهار تومورهاي سرطانی نقش عمدهگليسيرید خون  و تري این سه اسيد چرب در کاهش کلسترول
بطور  بطور عمده در دانه ها و مغزها از جمله تخم کتان و شاهدانه، روغن ماهی و دارند. اسيد لينولنيک
 انواع  در) 1لينولئيک (امگا  اسيد. دارد وجود.. …کلی ماهی هاي چرب مثل قزل آلا، ماهی آزاد، کپور و 
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به وفور در روغن زیتون و مغزها مثل گردو، بادام، پسته،  اولئيک اسيد و آفتابگردان مثل باتین هاي روغن
 .دارد غيره وجودآجيلی مثل تخمه آفتابگردان و تخمه کدو و  فندق و تخمه هاي
 22C,02C,81C,61Cاسيدهاي چرب غيراشباع داراي زنجير طولانی بوده و بيشتر شامل اسيدهاي چرب 
) که یک پيوند دوگانه 2O43H81Cبين اسيدهاي چرب موجود در روغن ماهی ، اسيد اولئيک( باشند. در می
دارد حائز اهميت ميباشد. قسمتی از بوي روغنهاي ماهی مربوط به حضور اسيدهاي چرب غيراشباع در 
وي آن ميباشد و با افزایش این اسيدها بوي روغن تشدید ميشود که با هيدروژنه کردن روغن ، ميتوان ب
 .)9002 ,llessoR(آن را بميزان قابل توجهی کاهش داد
 
 شوند: اسیدهای چرب غیر اشباع خود به دو گروه زیر تقسیم می
 :1الف : اسیدهای چرب غیر اشباع مونو
ه داراي دو اتم کربن غيراشباع که در آنها در زنجير کربن یک پيوند دوگانه وجود دارد، بنابراین زنجير
فقط به یک اتم هيدروژن متصل است. به عنوان نمونه اسيد اولئيک، یک اسيد چرب باشد که هر یک  می
 .)9002 ,llessoR(غير اشباع مونو می باشد
 :  2ب : اسیدهای چرب غیر اشباع پلی
پيوند دوگانه در زنجيره کربن وجود دارد. به عنوان نمونه اسيد لينولئيک یک  2یا بيش از  2که در آنها 
 .)9002 ,llessoR(باع پلی است که در زنجير کربن داراي دو پيوند دوگانه می باشداسيد چرب غير اش
 خواص اسیدهای چرب غیراشباع:  
اسيدهاي چرب غيراشباع داراي نقطه ذوب پائين تري نسبت به اسيدهاي چرب اشباع هستند و هر چه 
با زنجير طویل در آب هاي چرب تعداد کربن اسيد چرب بيشتر شود، نقطه ذوب بالاتر می رود. اسيد
محلول هستند ولی در قليایی محلول اند و تشکيل صابون سدیم یا صابون پتاسيم می دهند. اسيدهاي غير
چرب غير اشباع به سهولت اکسيد می شوند. تند شدن چربيها بر اثر اکسيد شدن و ایجاد عوامل اسيدي 
 ).1131ها است(حقيقت خرازي، و آلوئيدي در چربی
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 های مختلف اسیدهای چرب غیر اشباع: فرم -2-1-2-5-2
این شکل، فرم  غير اشباع به فرم سيس هستند. در چرب اسيدهاي طبيعی، حالت در: سیس فرم –الف 
 نامتقارن است HOOC و H قرار گرفتن اتم هاي مجاور پيوند دوگانه یعنی
روغن مایع، اسيد چرب  در حين فرآیند هيدروژناسيون” در شرایط غير طبيعی، مثلا فرم ترانس: -ب
ت مخصوصی براي تبدیل طی عمليا ترانـــس توليد می شود. فرآیند هيدروژناسيون در صنعت
شود. در فرم ترانس، اتم هاي مجاور پيوند دوگانه به شکل  هاي نباتی مایع به شکل جامد انجام می روغن
 .گيرند. این تغيير شکل اثرات سوئی بر سلامت انسان دارد ار میمتقارن قر
 مایع گياهی روغنهاي کردن هيدروژنه فرایند جانبی محصول شده ساخته یا مصنوعی ترانس چرب اسيد
 از ها شرکت از بسياري. شود می انجام مایع هاي روغن داري انبار زمان و پایداري افزایش براي که است
 است، راحت آنها استفاده چون کنند می استفاده خود غذاهاي در ترانس چرب اسيد از غنی هاي روغن
 .است استفاده قابل کردن سرخ براي دفعه چندین و دهد می غذا به طعم آورد، می دوام زیادي مدت
 و دهد می افزایش را بد کلسترول شده ساخته یا مصنوعی ترانس اسيد چرب که دهد می نشان تحقيقات
در پاسخ به  .هستند قلبی بيماریهاي براي خطرناک فاکتورهاي ایندو. دهد می کاهش را خوب کلسترول
 داراي که باید گفت ترکيباتی مضر هستند سلامتی براي ترانس چرب اسيدهاي همه این پرسش که آیا
 هيدروژنه هاي روغن در آنچه مانند اند، شده توليد مصنوعی طوري به که هستند ترانس چرب اسيدهاي
 هاي روغن در آنچه مانند طبيعی ترانس چرب اسيد که دهد می نشان تحقيقات .ناسالمند دارد، وجود
 .),la te izulleB 3111(باشند مفيد سلامتی براي است ممکن دارد وجود هيدروژنه
 
 مواد فرار روغن ماهی  -3-5-2
 -اند عبارت از هيپتان شناسائی شدهاین مواد که مولد بو و طعم ميباشند توسط دستگاه گاز کروماتوگرافی 





 در ماهی  1اسیدهای چرب پلی غیر اشباع -1-2
حدود  8811) گزارش کرده است که کل توليد جهانی روغن ماهی در سال 3111و همکاران ( arhsiM
). اکثر این توليد در فرمولاسيون هاي مختلف غذایی و داروئی 8891 ,OAFميليون تن بوده است (1/5
استفاده شده است. استفاده هاي معمول غذایی روغن هاي ماهی بصورت هيدروژنه، بصورت جزئی 
ه شده و توليد روغن هاي سالاد، روغن هاي سرخ کردنی، مارگارین ها، اسپرید هاي کم کالري هيدروژن
 ,.rehtworC & obmiB ;0991 ,obmiBو شورتنينگ هاي محصولات نانوایی و شيرینی پزي می باشد (
روغن                                                                   ). اکثر توليدات در ایالات متحده به خارج از کشور و عمدتا  به اروپا که عمده مصرف کننده1991
                                                                   ماهی می باشند، صادر می گردد. اخيرا  مشخص شده است که اسيد هاي چرب روغن ماهی تازه، ارزش 
بيشتري براي سلامت دارد، چراکه سهم بالایی از اسيد هاي چرب غير اشباع دارد. این موضوع به خوبی 
بویژه  3-nنجيره شناخته شده است که ليپيد هاي ماهی غنی از اسيد هاي چرب پلی غير اشباع بلند ز
). تحقيقات همچنين نشان داده است که ترکيب اسيد چرب 7002 ,.la te namsOهستند ( AHDو  APE
ماهی ها بایکدیگر متفاوت است چراکه شرایط آب و هوایی، رژیم غذایی، سن ، بلوغ بر آن تاثير گذار 
 ;4002 ,.la te ulgoilaH ;9991 ,.la te otiaS ;6991 ,.la te ykswonktaR ;8891 ,allesniKمی باشد (
). ماهی هاي آب و هواي گرمسيري مقدار ليپيد کمتري در مقایسه با ماهی هاي 5002 ,.la te kileC
 dica cieloniLنواحی قطبی دارند. از طرف دیگر، ليپيد هاي خوراک هاي ماهی هاي آب شيرین بوسيله 
 ;4002 ,.la te ulgolilaHخص می شوند (مش APEو  )3-n 3:81C( dica cineloniLو  )6-n 2:81C(
 ). 5002 ,.la te kileC
باشند که داراي مقادیر پایينی از اسيدهاي چرب پلی  ها می هاي دریایی، اغلب پلانکتون هاي ماهی خوراک
). بنابراین 3002 ,.la te itsuJباشند ( اسيدهاي چرب غالب می AHDو  APEباشند و  می 6-nغيراشباع 
متمایز می گردند چراکه با پلانکتون ها تغذیه می شوند در  3-nایی بواسطه غلظت بالاي ماهی هاي دری
 ). 7002 ,.la te namsOمی باشند( 6-n                                        صورتيکه ماهی هاي آب شيرین عمدتا  حاوي اسيد هاي چرب 
 )APE( 5:02C)، 8/81-32/51(%  )AHD( 6:22Cبيشترین اسيد هاي چرب پلی غير اشباع ماهی ها، 
حضور دارند.  6-nدرصد و همچنين اسيد هاي چرب 11/11تا  1/31همچنين نسبت قابل توجهی دارد 
 1/43-31/14در حدود  6-n 4:02C% وجود دارد در صورتيکه  5/14-11/11در حدود  6-n 2:81C
) گزارش کرده اند که ترکيب اسيد هاي 5111و همکاران ( hairuS). با این حال 2وجود دارد (جدول 
ب ماهی آب دریا تا اندازه اي متفاوت از ماهی آب شيرین می باشد، از آنجائيکه محتواي کمتري از چر
 ).8891 ,ydoB & geilVاسيد هاي چرب پلی غير اشباع دارند (
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                                                                   این اختلاف به دليل این واقعيت می باشد که خوراک ماهی هاي آب شيرین عمدتا  سبزیجات و مواد 
خوراک ماهی هاي دریایی پلانکتون ها می باشند که غنی از اسيد هاي گياهی می باشد در صورتيکه 
شاخص  3-nبه  6-n) نسبت 1111( rekcuTو  ttoggiPچرب پلی غير اشباع هستند. بر طبق تحقيقات 
) 1112و همکاران ( namsOخوبی در تعيين ارزش تغذیه اي روغن گونه هاي مختلف ماهی می باشد. 
یط انفرادي آناليز محتواي اسيد هاي چرب پلی غير اشباع ماهی هاي باله دار، گزارش کرده اند که در شرا
 ضمیمه). 7 -(جدول الفرا دارد  AHDو  AAمحتواي بالاتري از  nedahneMنسبت به روغن ماهی 
) 1/1(%  nedahneMدر مقایسه با روغن ماهی  AHDهمه ماهی هاي تحقيق شده داراي درصد بالایی از 
) یافت شد که سه برابر 32/51) (% sisorgin sruhtncaA( igaBترین این ميزان در ماهی می باشند. بالا
 APEمی باشد. با این حال، در بين گونه هاي تحقيق شده ، غلظت  nedehneMبيشتر از روغن ماهی 
%) بود. این یافته ها با  21/5( nedahneMدر ماهی  APE) نسبت به غلظت 1/15 -11/35پایينتر (% 
) همخوانی دارد. 1111و همکاران ( gnaW) و 1112و همکاران ( namsOگزارشات ارائه شده توسط 
 namsOهستند.  AHDو  APEبویژه  3-nهمه این محققين بيان داشته اند که ماهی هاي دریایی غنی از 
آب هاي مالزي را مطالعه نموده اند و  و همکاران ترکيب اسيدهاي چرب ماهی هاي دریایی منتخب در
 ضمیمه). 1 -(جدول الفمحتواي اسيد چرب آنها را بيان کرده اند
) از 15% -21خيلی بالاتر (% محققين گزارش کرده اند محتواي اسيد هاي چرب پلی غير اشباع، 
) 1%-11کمترین مقدار (% AFUMمی باشد که  AFUM) و 3/31-11/1هاي چرب اشباع شده (% اسيد
 را در ماهی هاي دریایی تشکيل می دهد. 
این روند با تحقيقات اوليه اي که بر روي ماهی هاي آب شيرین انجام شده است متفاوت می باشد که 
 ). 5991 ,.la te hairuSدارد ( AFUPدر آنها مقدار بالاتري از اشباع شده ها و  AFUMغلظت 
هستند  AFUPي آب شيرین داراي محتواي کمتري از همچنين محققين دیگر نشان داده اند که ماهی ها
                                                      ). این اختلافات می تواند به این علت باشد که ماهی هاي آب شيرین عمدتا  از 8891 ,ydoB & geilV(
                                                                         سبزیجات و مواد گياهی تغذیه می کنند در صورتيکه ماهی هاي دریایی، اساس رژیم غذایی اشان عمدتا  
 می باشند. AFUPپلانکتون ها می باشد که غنی از 
 6-ω) نسبت به 12/1% -84/4(%  AFUP 3-ωمطالعات نشان می دهد که ماهی هاي دریایی از نظر 
) گزارش کرده اند که ماهی هاي 5111و همکاران ( hairuS) غنی تر می باشند. 11%-12(% AFUP
 6-ωکمتر از  AFUF 3-ωپرورشی و ماهی هاي آب شيرین نتایج عکسی را نشان می دهند و ميزان 




 تابولیسم اسیدهای چرب در ماهی:م -4-2
تمامی  ميتواند ماهی ميباشند. اشباع چرب اسيدهاي بيوسنتز به قادر شده شناخته زنده موجودات تمامی
 1:61C به را 0:61C اسيدچرب ميتواند آنها .نماید فراهم استات از سنتز طریق از را اشباع چرب اسيدهاي
 اسيدهاي سري در چرب اسيد ترین اي پایه و ترین نمایند. اساسی تبدیل 9-n 1:81C به را 0:81C و 7-n
 ) ALA:3-n 3:81C( اسيد لينولنيک آلفا و ) AL:6-n 2:81C (اسيد لينولئيک ترتيب به 3- ω و 6-ω چرب
 ساز پيش چرب اسيدهاي سنتز جهت ضروري هاي آنزیم فاقد داران مهره سایر همانند باشد. ماهيان می
 چرا بوده ضروري چرب اسيدهاي جز چرب، اسيد دو این لذا ، هستند اسيد لينولنيک آلفا و لينولئيک اسيد
نمایند.  دریافت راباید چرب اسيد دو این تغذیه طریق و از نيستند آنها سنتز به قادر طبيعی بطور ماهيان که
 iuqiddiS( باشند  می AFUP چرب اسيدهاي سایر توليد ساز پيش خود اسيدآلفالينولنيک، اسيدلينولئيک و
 .)7002,la te
 noitarutaseD ( سازي غيراشباع   متوالی، متابوليکی مسير طی توانند می اسيدچرب نوع دو این ماهی در
 )4002 ,.la te gnehZ(  شوند بدیلت AFUH   چرب اسيدهاي به ) noitagnolE ( سازي طویل و)
 :ALG (اسيدگامالينولنيک به تواند می سازي  وطویل سازي غيراشباع متابوليکی فرآیند طی اسيد لينولئيک
 مسير طی نيز اسيد آلفالينولنيک .شود تبدیل  ) 6-n 4:02C:AA ( اسيد آراشيدونيک و  )6-n 3:81C
 تبدیل 3-n 6:22C:AHD و 3-n 5:22C :APD به سپس و3-n 5:02C :APE به ابتدا مشابهی متابوليکی
 غيراشباع و زنجيره تطویل قابليت )9991 ,.la te arekesanuG ;7002 ,.la te nangatnaD (.شود می
 کمان رنگين آلاي قزل ماهی در .باشد می اوتـــمتف اهيانـــم مختلف هاي ونهــگ در سازي
 3-n AFUH چرب اسيدهاي به سهولت به 3-n3:81 چرب اسيدهاي ، )ssikym suhcnyhrocnO(
 به منجر آلا قزل در تبدیل این درصد 07 حدود .ميشوند تبدیل 3 امگا غيراشباع شدت به چرب اسيدهاي
 آلاي قزل ماهی با و تعيين ماهيان از بسياري در چرب اسيدهاي تبدیل ضریب .ميشود AHD گيري شکل
 آلا قزل تبدیل قابليت مقایسه این در اگر .است گردیده مقایسه ssikym suhcnyhrohcnO کمان رنگين
 و گرم آبهاي ماهيان که کپور مانند بود. ماهيانی خواهد 02 ميگو، براي ضریب این شود، گرفته درنظر 001
 این در لذا ندارند. را 3-n AFUH به 3-n3:81 چرب اسيدهاي تبدیل در توانایی مطلوب هستند، شيرین
 چرب اسيدهاي بعنوان گروه این دليل همين به و دارد بيشتري ضرورت 3-n AFUH وجود ماهيان




 انواع اسیدهای چرب مهم: -8-2
 :0و امگا  1، امگا  3سیدهای چرب امگا ا -1-8-2
 در را 1 امگا و 3 امگا سنتز توانایی انسانها. هستند 1 امگا و 3 امگا غيراشباع، چرب اسيدهاي مهم نوع دو
 در را چرب اسيد نوع دو این نميتواند انسان که این بدليل و دارند را توانایی این گياهان ولی ندارند بدن
 دریافت غذایی رژیم طریق از باید حتما و شده محسوب ضروري بدن براي کند، سنتز بدن
 .)9002 ,llessoR(گردند
باشد. در صورتی که  کربنی میاین نوع نامگذاري اسيدهاي چرب به دليل روش شماره گذاري زنجيره  
انجام شود و  HOOC مخالف شماره گذاري اتم هاي کربن در طول زنجيره اسيد چرب از جهت
گویند.  می 3قرار گرفته باشد، به آن اسيد چرب امگا  3اولـــين پـــيوند دوگانه بر روي اتم کربن شماره 
است. اسيد لينولئيک هم  3ي چرب امگا اسيد چرب غير اشباع است جزء اسيدها اسيد لينولنيک که یک
روي کربن شماره  یک اسيد چرب غير اشباع است و به همان ترتيب گفته شده اولين پيوند دوگانه آن که
 .)9002 ,llessoR(می باشد 1قرار گرفته است، یک اسيد چرب امگا  1
غذایی روزانه می شود.  یم، توجه فراوانی به آنها در رژ3امـــروزه بدليل فواید اسيدهاي چرب امگا  
روزانه نسبت اسيد چرب غير اشباع لينولئيک  سازمان جهانی بهداشت توصيه می کند که در رژیم غذایی
بر یک (مشابه شير مادر) و حداکثر  5باید حداقل  3لينولنيک یا امگا  به اسيد چرب غير اشباع 1یا امگا 
برابر  11حداکثر  و 5حداقل  1باشد. به عبارت دیگر، باید در رژیم غذایی روزانه ميزان امگا  بر یک 11
 ).7002,la te iremlaP(باشد 3امگا 
.  شود می یافت گياهی منابع در که است چربی هاي اسيد دیگر از یکی  1امگا اشباع غير چرب اسيد
 عنوان به و باشند می 1 امگا توجهی قابل مقدار داراي)  آجيل(  خشکبار و زیتون ، گردان آفتاب ، کانولا
 به گردان آفتاب و کانولا 1 امگا.  شوند می شناخته  detarutasnuonom  یا زیاد اولئيک با اسيدهایی
 عنوان به روغنها این.  است بالا 1امگا  غيراشباع اسيدچرب منابع ميان در فردي به منحصر طور
 ناسالمند که ترانس و اشباع چربيهاي زیادي ميزان      غالبا ( نه هيدروژ روغنهاي جانشين سلامتی هاي گزینه
 .)9002 ,llessoR( اند شده) دارند
 در فروشی خرده و جزئی حد در شوند می تهيه غذا صنعتی توليد براي      معمولا  چون 1امگا روغنهاي
 توليد   ALONAC NARI  توسط گردان آفتاب هاي دانه و کانولا از روغنها این. نيستند دسترس
 کمترین خوراکی روغنهاي ميان در و ندارد ترانس چرب اسيد گردان آفتاب و کانولا هاي (دانه شود می
 قلب سلامت به که%)11>( است  detarutasonom فردي به منحصر طور به دارد و را اشباع چرب اسيد
. شوند می فروخته روغن توليد کمپانيهاي توسط و گيرند می قرار فرایند تحت ، کند) خردشده می کمک
 42
 
 با را تر سالم غذاي دهد می اجازه غذاسازي صنایع به که است غذایی روغنهاي از جدیدي نسل یعنی
-artuN مثل می شوند فروخته گوناگونی برندهاي تحت روغنها این .دهند ارائه خوب طعم حفظ
 1امگا براي که اند شرکتهایی تنها اینها  alonaCnarI، eerFyrF-leM,oliHtsevraHalonaC, TNraelC
 ).,la te iremlaP1112دارند( ضمانتنامه
 
 3امگا  -2-8-2
جا که این اسيدهاي چرب، باعث ادامه حيات بدن می شوند، صفت ضروري را به خود گرفته اند. آناز 
مواد نيست ونياز بدن ، نکته دیگر در مورد این گروه از اسيدهاي چرب، این است بدن قادر به توليد این 
هاي  براي تمام گروه 3راین، مصرف امگاباید توسط رژیم هاي غذایی یا مکمل هاي غذایی تامين شود.بناب
سنی توصيه می شود؛ اما افرادي که دچار بيماري هایی مانند ناراحتی هاي قلبی، تري گليسرید بالا، 
ن این منبع غنی غذایی، می توانند بيماري خود را فشارخون بالا، آسم، روماتيسم وآرتروز هستند، با خورد
 ).,la te iremlaP1112(تحت کنترل در آورده وبه بهبود بيماري خویش کمک کنند
 
  3منابع آماده امگا  -1-2-8-2
 دارند بالاتري 3 امگا چرب ماهيهاي ماهی، روغن. 1
 .دارد پایين اشباع چربی و بالا 3 امگا عوض در ولی دارد بالایی کلسترول ميگو. 2
 .ميشود توصيه گردو عدد 2 روزي مصرف گردو، در موجود روغن. 3
 جایگزین کنند تحمل را ماهی بوي توانند نمی که کسانی براي ،3 امگا با شده غنی مرغ تخم زرده. 4
 هاي جلبک( دریایی خوراک با مرغی وقتی. بالاست مرغ تخم زرده کلسترول حال هر در. است خوبی
 3 امگا درصد شود، تغذیه) اند کرده تغذیه گياهان این از که ماهيهایی یا دریا کف در 3 امگا کننده توليد
 غير برابر 5) اسيد لينولنيک آلفا( 3 امگا چرب اسيد که است ذکر به لازم. ميرود بالا مرغ تخم زرده در
 .ميشود اکسيد سرعت به اکسيژن یا نور برابر در و است 1 امگا چرب اسيد از پایدارتر
 دو این که آنجایی از. باشد 1 به 5-11 باید 3 امگا به 1 امگا دریافت نسبت متعادل غذایی رژیم یک در
 همه گردند، دریافت حد از زیادتر هرکدام اگر دارند، مشترک esagnole/esarutased مسير چرب اسيد




 3مصرف اسیدهای چرب امگا  -2-2-8-2
 با که کردند مشاهده آنها خون پروفایل روي مطالعه و اسکيموها تغذیه روش بررسی با محققان بار اولين
 پرچرب حيوانات گوشت از)  سردسيري هاي ماهی(  خود اصلی غذاي همراه اسکيموها آنکه وجود
 از مانع نيز و پلاکتها تجمع از مانع آنها خون در موجود چرب کنند،اسيدهاي می استفاده نيز شکاري
 تحقيقات سرآغاز موضوع این که شود، می ها رگ گرفتگی و یافته اکسایش کلسترول رسوب ایجاد
  ).,la te iremlaP1112بود( 3 امگا ونيز ماهی روغن خواص روي گسترده علمی
 
  3فواید مصرف اسیدهای چرب امگا  -3-2-8-2
 کاهش کلسترول وتري گليسرید خون ودر نتيجه پيشگيري از بروز بيماري هاي قلبی، عروقی 
 درمان وبهبود پوکی استخوان 
 )1991,tnecniV & yrD(کاهش علائم آسم 
 به طور جدي توصيه می شود.) 3حفظ سلامت چشم ها(به زنان باردار وشيرده مصرف امگا 
 )4002,nagoL(درمان افسردگی وافزایش فعاليت هاي بدن 
 متوقف ساختن رشد سلول هاي سرطانی 
 عروقی -فایده قلبی 
رسيده است. مطالعات  در پيشگيري از بيماریهاي قلبی عروقی به اثبات 3نقش اسيدهاي چرب امگا 
حتمال ابتلا به ماهی مصرف می کنند ا متعددي نشان داده است در افرادي که در رژیم غذایی خود
به مقدار فراوان  3چربی برخی از ماهی ها اسيد چرب امگا  بيماریهاي قلبی و عروقی کمتر است. در
 در 3پيشگيري از بيماریهاي قلبی عروقی حائز اهميت است. مقداراسيد چرب امگا  وجود دارد که در
 ).,la te iremlaP1112(ماهی آزاد، تن، ساردین و سالمون بيشتر است
 ص هاي همه کارهقر 
در مورد مصارف آنها نوشته شده: بيماري هاي قلبی عروقی  3روي بسته هاي کپسول هاي مکمل امگا
 .)9002,llessoR( وفشارخون بالا، کاهش آلرژي هاي ضعيف پوستی، کمک به رشد طبيعی بدن و...
 جلوگيري از کاهش بينایی 
طولانی به این نتيجه رسيدند که مصرف دوبار در پژوهشگران دانشگاه پزشکی ملبورن در پی تحقيقاتی 
درصد از احتمال ابتدا به فرسوده شدن ماکولاي چشم که باعث کاهش  14تا  3هاي امگا هفته مکمل
 کند. شود، جلوگيري می بينایی در سن بالا می
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ي ، نقش مهمی در کارکرد فعاليت هاي مغزي از جمله تقویت حافظه وفعاليت ها3اسيدهاي چرب امگا
بار در هفته در 2را حداقل  3کنند مصرف مواد حاوي امگا قلب دارند، بنابراین متخصصان قلب توصيه می
برنامه غذایی خود بگنجانيد تا از فواید این بهره مند شوید. جانداران آبزي وماهی هایی همچون سالمون، 
دریایی ، خزه ها وجلبک هاي  روند) وگياهان قزل آلا ، ساردین(که از نوع ماهی هاي روغنی به شمار می
 APEو AHDنوع اسيد چرب  2روند. ماهی هاي روغنی حاوي  به شمار می 3دریایی، از منابع مفيد امگا
نوع اسيد چرب، فقط در ماهی و فرآورده هاي تهيه شده از ماهی مانند روغن ماهی  2هستند که این 
 شوند. یافت می
 :به کمك از عبارتند مذکور چرب اسیدهای سودمند خواص دیگر از
 .وزن کاهش 
 )9002,la te ramukhsemaR(آرتروز انواع و روماتوئيد آرتریت با مرتبط دردهاي کاهش 
 استخوانها در را کلسيم رسوب و داده افزایش را کلسيم جذب 3 امگا(استخوان پوکی بهبود 
 .)ميکند تسهيل
 افسردگی مستعد بيشتر نميکنند دریافت کافی اندازه به 3امگا که افرادي( افسردگی بهبود 
 )4002,nagoL( .)ميباشند
 .)زخمها التيام تسریع و التهاب کاهش با( سوختگيها التایم 
 .آسم علائم تخفيف 
 .قاعدگی دردهاي کاهش 
 )3991,la te izulleB(بدن سرتاسر در التهاب کاهش 
 وازو اثر با گلاندینهاي پروستا بيوسنتز افزایش طریق از(  خونی عروق شدن گشاد و شدن شل 
 عروق دیواره پذیري انعطاف حفظ ،)دیلاتوري
 )2002,iloihcaraM(سرطانی سلولهاي رشد شانس کاهش 
 .استخوانی و عضلانی رشد افزایش نتيجه در و رشد هورمون سطح افزایش 
 .خون) گرانروي( ویسکوزیته کاهش 
 .ادراک قوه و حافظه تمرکز، افزایش 
 - چشم اي استوانه و مخروطی سلولهاي سلامتی حفظ - عصبی سلولهاي رشد - مغز تکامل 
 )2002,la te oreipaT(چشم خشکی کاهش
 .بزرگ روده و معده پروستات، تخمدان، پستان، سرطانهاي بروز کاهش 
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 اتوایميون، دیابت ،) SM( اسکلروزیس مالتيپل نظير ایمنی خود اختلالات تعدیل و کنترل 
 ...و لوپوس پمفيگوس، پسوریازیس،
 اختلالات -) )DHDA فعالی بيش - توجهی کم اختلال -آسم -آلزایمر از ناشی عوارض کاهش 
 .آکنه -ميگرن -اکزما -سرطانها - اي تغذیه اختلالات -قطبی دو
 .رس زود پيري رخداد کاهش 
 )6002,la te odrabmoL(خون وقند انسولين تثبيت 
 .ومو پوست سلامت و زیبایی لطافت، حفظ 
 
  3امگا  نشان دهنده مصرف بیشتر علائم -7-2-8-2
، دیابت  سردرد ، دهان زخم درد عضلانی، خشکی و خارش پوست صورت، جوش صورت، ،خستگی
 .)9002,llessoR(تمرکز و عدم ها ناخن و موها ، بيماري هاي قلبی، شکننده بودن2نوع 
 
 3میزان مصرف امگا  -5-2-8-2
 مشخص ADR با را چرب اسيدهاي و ها چربی براي نياز مورد ميزان ها، ماکرونوترینت دیگر همانند
 نياز مورد مقدار ساختن مشخص جهت) ekatnI elbatpeccA(IA به موسوم شاخصی از بلکه کنند، نمی
 1/1 بانوان براي و روز در گرم 1/1 آقایان براي 3-امگا خصوص مقداردر این که برند می بهره روزانه
 و روزانه غذایی رژیم طریق از نيز چرب اسيدهاي این از مقداري اینکه به توجه با باشد، می روز در گرم
 شام یا ناهار از بعد و آب همراه به leG tfoS یک روزانه ميگردد پيشنهاد شود می تامين افراد عادي
براي شما،ميزانی است که پزشک شما آن را  3هترین ومطمئن ترین ميزان مصرف امگامصرف شود. البته ب
از روغن ماهی راروزانه  AHDو APEکند؛ اما به طور کلی اکثر متخصصان، یک گرم ترکيب  تعيين می
گرم در روز نيز افزایش یابد که این  4-5توصيه می کنند که در شرایط خاص، این مقدار ممکن است تا
 2-3مقدار مصرف روزانه بدون مشورت با پزشک، نباید مورد استفاده قرار بگيرد.به طور کلی مصرف 
ابتدا افراد را  اي که باید مورد توجه قرار بگيرد و کند؛ اما نکته مين میأوعده ماهی در هفته، این ميزان را ت
 APEدچار سردرگمی می سازد، این نکته است که اغلب، ميزان مصرفی روغن ماهی را با ميزان مصرفی 
کنند، یعنی به تفاوت بين گرم روغن ماهی وگرم مواد تشکيل دهنده فعال  یکسان فرض می AHDو
توصيه می شود، باید دقت شود  3وقتی ميزان یک گرم امگابراي مثال  کنند. ) توجه نمیAHDو APE(
باشد،  AHDو APEميلی گرم  113بسته به نوع کپسول روغن ماهی مصرفی، ممکن است حاوي فقط 




 احتیاط و موارد منع مصرف: -1-2-8-2
 فرادي که به غذاهاي دریایی حساسيت دارند، باید از مصرف این گونه مواد خودداري کنند.ا -
 . دارد مصرف منع انعقادي سيستم اختلالات به مبتلا وبيماران پروترومبينمی هيپو به مبتلا بيماران در - 
 .شود مصرف احتياط با دریایی منشا با هاي فرآورده و ژلاتين به حساس افراد در - 
 .شود مصرف پزشک نظر تحت وشيردهی حاملگی دوران در -
 .شود مصرف احتياط با ماهی روغن دهنده تشکيل اجزاء از هریک به حساسيت درصورت -
 منع) چربی در محلول ویتامينهاي خاص طور به(ویتامينوز وهایپر کلسيمی هایپر به مبتلا افراد در -
 .دارد مصرف
کنند،  ارفاین، پلاویکس و... استفاده میهاي قلبی از داروهاي مثل آسپرین، وافرادي که به دليل ناراحتی  -
                      حتما  باید پزشک مشورت کنند،  3چون این داروها خاصيت رقيق سازي خون را دارند، در مصرف امگا
 در  زیرا ممکن است خون آنها بيش از حد رقيق شود ومشکلاتی را براي آنها درپی داشته باشد.
 دارد، وجود خونریزي خطر که گيرید قرار اي ویژه درمانی عمليات یا و جراحی تحت بایستی صورتيکه
 .)9002,llessoR(نمایيد مشورت معالج پزشک با آن از پيش
 
 تداخلات داروئی وگیاهی:-4-2-8-2
 داروهاي نيز و هپارین و وارفارین نظير کواگولانت آنتی داروهاي با 3-امگا حاوي هاي مکمل مصرف
 خاصيت با وگياهان E ویتامين بالاي دوزهاي نيز و کلوپيدوگرل و تيکلوپيدین آسپرین، نظير پلاکت آنتی
 مشورت یا و پزشک تجویز با فقط... و بابونه جينسنگ، جينکو، سير، زنجبيل، نظير خون کننده رقيق
 .)9002,llessoR(شود می توصيه داروساز
 
 از:عبارتند  3عوارض کمبود امگا -0-2-8-2
 خشکی و بافت التهاب خون،GT افزایش یادگيري، در اختلال و بينایی کاهش لاغري، رشد، کاهش




 3مشکلات ناشی از مصرف زیاد امگا -91-2-8-2
نيز باید اعتدال  3همانطور که درمورد تمامی گروههاي مواد غذایی توصيه می شود، در مورد مصرف امگا
کنيد تا از عوارض جانبی آن مصون باشيد، زیرا اگر در مصرف آن زیاده روي کنيد، ممکن است رارعایت 
 دچار ناراحتی هاي زیر شوید:
 شود. در بدن کاهش می یابد ودچار اختلال می A، D، E، Kجذب ویتامين هاي 
د می گذارد؛ شود که البته این تاثير خوبی بر سلامت افرا مصرف روغن ماهی، باعث رقيق شدن خون می
گرم در روز شود، ممکن است مشکلاتی را براي فرد به وجود  3تا2اما اگر ميزان مصرف آن بيشتر از 
 آورد.
حتما باید با نظر پزشک صورت گيرد،  3درافرادي که دچار دیابت یا قند خون هستند، ميزان مصرف امگا
 چرا که ممکن است سبب بالا رفتن قند خون شود.
 روزانه، ممکن است سبب پاره شدن عروق مغز شود. 3گرم امگا3مصرف بيش از 
بنابراین همان طور که فواید مصرف آن بسيار زیاد است.مصرف بيش از حد آن، موجبات خطرهاي 
 آورد،پس جانب احتياط را در مصرف آن رعایت کنيد. جدي را نيز فراهم می
 با پزشک مشورت شود.                                         در مورد زنان باردار وکودکان، قبل از مصرف حتما  باید 
بسياري از افراد همواره نگران ميزان آلوده کننده هاي موجود در روغن ماهی هستند.از جمله این مواد 
 اره یا  سمی، جيوه است که خطر وجود این ماده در برخی موجودات آبزي از جمله کوسه ماهی ها
م هستند وروغن هاي ماهی نيز از این ي روغنی از این نظر بسيار سال ها بيشتر است؛ اما ماهی ها ماهی
 ).,ognimoD1112( شوند، بنابراین نباید نگرانی وجود داشته باشد دسته ماهی ها گرفته می
 
 3های امگا نکات قابل توجه در مصرف مکمل -11-2-8-2
افراد زیادي وجود دارند که تمایلی نسبت به مصرف ماهی وفرآورده هاي آن ندارند واز خوردن این 
ه افراد متخصصان استفاده از هستند امتناع می کنند. براي این دست 3ه مواد که سرشار از امگاگون
روغن ماهی، کپسول هاي روغن  را پيشنهاد می کنند. به عنوان مثال: کپسول ها 3هاي امگا مکمل
هاي دریایی یا محصولاتی که با روغن جلبک هاي دریایی فرآوري شده اند، از جمله مکمل هاي  جلبک
شوند،  دسته گياهی وحيوانی تقسيم می 2به شمار می آیند.اما از بين مکمل هاي غذایی که به  3امگا
 APEدهند، زیرا به عقيده آنها ميزان  حيوانی مثل روغن ماهی را ترجيح می 3متخصصان مکمل امگا
در روغن ماهی بيشتر از دیگر مکمل هاست؛ اما افرادي که گياهخوار هستند یا به نوعی تحمل  AHDو
 .)9002,llessoR(توانند از انواع دیگر مکمل ها استفاده کنند بو وطعم روغن ماهی را ندارند، می
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تحان کنيد.زیرا براي شما مفيد نبود، مارک دیگري را ام 3اگر مصرف یک مارک خاص از مکمل هاي امگا
متخصصان اعتقاد دارند بسته به شرایط بدنی افراد، تاثير انواع مکمل ها در افراد مختلف، متفاوت 
 نااميد نشوید. 3است،بنابراین با مصرف یک نوع خاص، از مکمل هاي امگا
هش را همراه مواد غذایی مصرف کنيد، زیرا در این صورت امکان درد شکم در شما کا 3مکمل هاي امگا
مکمل روغن ماهی را در یخچال نگهداري کنيد تا تازه بماند واز عوارض جانبی آن مانند دیر  یابد. می
دهد، سعی کنيد از منابع طبيعی  شما را آزاد می 3اگر عوارض جانبی مکمل هاي امگا هضمی کاسته شود.
 نيد.                                               بهره مند شوید ومصرف ماهی را در برنامه غذایی خود حتما  بگنجا 3حاوي امگا
دهيد،از فواید وتاثيرات بيشتري  را نيز قرار 3اگر در کنار مصرف بعضی داروها، مصرف مکمل هاي امگا
بهره مند خواهيد شد و شاید حتی بتوانيد ميزان مصرف داروهاي خود را از این راه کاهش 





















 انسان:ها و روغن ها در بدن  نقش چربی -0-2
روند و همه ما هر روز مقادیري از این  انسان به شمار می ترین اجزاي غذاي ها از مهم چربيها و روغن 
 هاي بدن وجود دارند و نقشی حياتی در ها و بافت ها در تمام سلول کنيم. چربی می ماده غذایی را مصرف
اطراف بعضی از اعضا و  محافظ درکنند. همچنين چربيها به صورت پوشش و لایه  غشاي سلولی ایفا می
 .شوند اندامهاي بدن یافت می
 .کند انرژي توليد می کيلو کالري 1ترین منبع انرژي در بدن است. هر یک گرم چربی حدود  چربی غنی -
احساس سيري بعد از  شود و در ایجاد وجود چربی در غذا باعث خوشمزه شدن و برانگيختن اشتها می -
 .تخوردن غذا موثر اس
 د.ها هستن ها پيش ساز برخی هورمون چربی -
 .کنند هاي زیر پوست از هدر رفتن حرارت بدن و نفوذ سرما به بدن جلوگيري می ربیچ -
 کند. نمی اند که بدن به طور طبيعی آنها را توليد ها منبع اسيدهاي چرب ضروري چربی -
غذایی این ویتامين ها  موجود در رژیم محلول در چربی هستند. بنابراین چربی A,D,E,K ویتامين هاي -
 .را به بدن می رساند
شود. این ترکيب براي  رسد و یا در کبد سنتز می کلسترول یا از طریق مصرف موادغذایی به بدن می -
و در ساختمان غشاء سلول نيز  هاي استروئيدي ضروري است هاي صفراوي و هورمون ساخت نمک
براي انجام اعمال حياتی بدن لازم است. اما افزایش  ول در حد معينیوجود دارد. بنابراین وجود کلستر
 .ابتلا به بيماریهاي قلبی عروقی را افزایش می هد مقدار کلسترول خون خطر
هاي شيميایی منحصر به فرد که ماهی را بعنوان غذاي سلامتی و غذاي داروئی در چند  یکی از شاخص
باشد. سطح  ي اسيدهاي چرب غيراشباع در ماهيان دریائی میاست، وجود سطح بالا سال اخير مطرح کرده
این اسيدهاي چرب بطور طبيعی در ماهی تازه بالا بوده ولی به درستی مشخص نيست که در فرآیندهاي 
حرارتی توليد و یا در مدت زمان نگهداري در شرایط مختلف و با بسته بندیهاي مختلف داراي چه روند 









 ها و مبانی چهارچوب
 چگونگی فساد در ماهی -91-2
شود که در اثر این  بلافاصله پس از صيد و خارج کردن از آب مجموعه تغييراتی در بدن ماهی آغاز می
گردد. اگرچه این تغييرات به  اي در اختصاصات کيفی محصول ایجاد می تغييرات کاهش قابل توجه
ها متفاوت بوده و تحت تأثير مستقيم فرایندهاي پس از  گردند ولی سرعت پيشرفت آن میتدریج ظاهر 
تواند به سرعت کيفيت محصول را  صيد و در نتيجه بروز تغييرات نامطلوب در اختصاصات کيفی می
دن تغيير داده و در ادامه منجر به ظهور علائم فساد گردد. از جمله نخستين تغييراتی که پس از صيد در ب
نماید سفت شدن عضلات است که به آن جمود پس از مرگ گویند. از دیگر تغييرات که  ماهی بروز می
             هاست که عمدتا  در  باشد اکسيداسيون چربی دهد ولی حائز اهميت زیادي می به آهستگی در ماهی رخ می
حاصل از نماید. تغييرات  طول نگهداري طولانی به خصوص هنگام نگهداري ماهی منجمد بروز می
پذیري خاص ماهی و  تواند منجر به تغيير در طعم طبيعی ماهی شود با توجه به فساد اکسيداسيون می
ترین  شک مهم ها، بی هاي دریایی و سرعت تغييرات کيفی در اختصاصات خوراکی آن دیگر فرآورده
کاهش سرعت  آوري یا عرضه محصولات به صورت تازه، جلوگيري از بروز تغييرات یا موضوع در عمل
آنهاست که این خود مستلزم آگاهی از حدود و نحوه پيشرفت و شدت تأثير تغييرات بر فاکتورهاي 




 عوامل مؤثر در فساد روغن ماهی   -1-91-2
نتيجه شوند و در  ها مانند بسياري از مواد اشباع نشده بوسيله اکسيژن هوا اکسيد می ها و چربی روغن
گردد که آن را با اصطلاح تندي  اکسيداسيون مداوم روغن منجر به توليد طعم و بوي نامطبوعی می
 ).1131کنند. (ماجدي،  توصيف می
ها ممکن است به عللی  شود و اگر چه فساد در چربی در اثر تندي، چربی یا روغن غيرقابل مصرف می
بينی نيز پيش بياید از نظر علمی اکسيداسيون  ات ذرهها یا موجود غير از اکسيداسيون مانند اثر آنزیم
ها مانند وجود آب و فلزات  نور و حرارت و بعضی ناخالصی ترین علل فساد روغن است. مهم
ها در برابر فساد متفاوت است و  ها و روغن کند. مقاومت انواع مختلف چربی را تسریع میاکسيداسيون 
هاي حيوانی با سرعت  که چربی شوند در صورتی آهستگی ضایع میهاي نباتی به  به این ترتيب که روغن
توان گفت هر چه تعداد پيوندهاي غيراشباع در روغن بيشتر باشد  گردند. بطور کل می بيشتري فاسد می
یابد. فساد ممکن است به طرق مختلفی انجام پذیرد. اما دو نوع  سرعت اکسيداسيون آن نيز افزایش می
 از: مهم و مشخص عبارتند
 ).7991 , xoF & oremaC. 8131( فاطمی، 
 
 تندی هیدرولتیك یا توسعه تندشدن بوسیله آنزیم لیپاز   -1-1-91-2
ليپاز آنزیم تجزیه کننده چربی است که در بافتهاي بدن ماهی و کبد آن یافت ميشود. این آنزیم بوسيله 
وغن موجود در بافت عضله ممکن ميکروارگانيسمها ساخته شده و بعد از مرگ ماهی فعال ميشود. ر
 ).1831(رضوي شيرازي، است به سرعت مورد هيدروليز آنزیمی قرار گيرد
 
 تندی اکسایشی یا توسعه تند شدن ناشی از اکسیداسیون  -2-1-91-2
تند شدن به اکسيداسيون مولکول اسيدهاي چرب اطلاق ميشود. تند شدن ناشی از دو دسته از عوامل زیر 
 است:
این اکسيداسيون تحت شرایط معمولی درجه حرارت و فشار موجب کاهش ميزان  اکسیداسیون:الف) اتو
اشباع موجود در روغن ميگردد. بالا رفتن درجه   اسيدهاي چرب غيراشباع و افزایش اسيدهاي چرب
 حرارت و حضور یک کاتاليست مناسب ، سبب افزایش اثر و تسریع اکسيداسيون خواهد گردید. 
ليپواکسيدازها مانند ليپازها بطور طبيعی در  ون آنزیماتیك بوسیله آنزیم لیپواکسیداز:ب) اکسیداسی
هاي مختلف اکسيداسيون ميباشند. در  بافتهاي ماهی یافت ميشوند. این آنزیمها قادر به توليد فرآورده
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ز باکتریها نيز حاليکه ليپازها فقط اسيدهاي چرب آزاد را توليد مينمایند. ليپواکسيدازها بوسيله برخی ا
 رطوبت باشد.  ٪ 1/3توليد ميشوند که براي رشد و تکثير باکتریها لازمست روغن حاوي حداقل 
 تواند: اکسیداسیون چربی در مواد غذایی می - 
هایی گردد که براي  ها و ویتامين ها، هورمون در سطوح بيولوژیک موجب آسيب رساندن به غشاء )1
 .)2991 ,lahtnesoR & rennaK(باشند میفعاليت نرمال سلول ضروري 
تواند به تغيير رنگ، عطر، طعم، بافت و حتی کاهش ارزش غذایی ماده غذایی  اي می در سطوح تغذیه )2
 .)2991 ,la te rennaK(منجر شود 
زایی، پيري زودرس و بروز  تواند داراي اثرات سرطان هاي غذایی حاوي پراکسيد می تغذیه از چربی )3
 .)2991 ,la te rennaK(ا باشد ه سایر بيماري
 
 مکانیسم اکسیداسیون چربی ها -2-91-2
ها براساس یک زنجيره واکنش رادیکال آزاد و طی سه  براساس مطالعات کلاسيک اتواکسيداسيون چربی
 پيوندد: مرحله آغازي، انتشار و پایانی بوقوع می
: در مرحله آغازي براي توليد رادیکال آزاد هيدروژن از ترکيب اولفنيک  )noitaitinI(مرحله آغازي  -1
 شود. گرفته می
 R→HRشروع واکنش                                                                                           
 شروع واکنش و تشکيل رادیکال
تواند توسط تأثير نور، فلزات و  گيرد و می صورت می جداسازي هيدروژن از کربن مجاور پيوند دوگانه
 غيره انجام شود.
 20R→20+Rمرحله گسترش                                                                              -2
 H00R+R→HR+20Rافزایش طول زنجيره                                                                     
      H0+0R→H00Rتشکيل هيدروپراکسيد                                                                 
       02H+R→H0+HR                                                                                      
            HR+R→R0+HR                                                                                    
هاي مرحله انتشار آغاز  هاي آزاد تشکيل شد واکنش : وقتی رادیکال )noitagaporP(مرحله انتشار 
دهند  شوند و تشکيل رادیکال پراکسيد را می هاي آزاد با اکسيژن ترکيب می شود و در طی آن رادیکال می
تواند هيدروژن دیگري را از مولکول غيراشباع دیگر گرفته و توليد پراکسيدها و  این ترکيب می





 مرحله پایانی -3
                            R-R→R+R                                                                
                R40R→20R+20R                                                                         
                                                                                R20R→R+20R                        
                                        02H+0R+20R→H00R2                                              
شود و در طی آن  : بعد از مرحله انتشار مرحله پایانی انجام می )noitanimreT(مرحله پایانی 
ها، آلدئيدها و  کربن هيدرو دهند. هاي آزاد با همدیگر براي توليد محصولات غيرفعال واکنش می رادیکال
 باشند.                                           شوند. این ترکيبات فرار بوده، اما نسبتا  بدون واکنش می ها در طی مرحله پایانی تشکيل می کتن
 ,la te notlimaH(یابد طی هر مرحله، تشکيل محصولات در طی زمان افزایش یافته و سپس کاهش می
 .)3002
 باشند. هاي آزاد می ادیکالر 0Rو  Rهيدروپراکسيد،  H00Rچرب،  اسيد HR
ها اشاره  ترین آن فاکتورهای زیادی در سرعت اکسیداسیون مؤثرند که در ذیل به برخی از مهم -
 شد: 
 شدت تماس چربی با اکسيژن -1
 اشباعيت ليپيدها درجه غير -2
 ها  اکسيدان حضور آنتی -3
بویژه فلزات سنگين نظير آهن، مس و تعدادي از ترکيبات آلی براي مثال  1ها حضور پراکسيدان -4
 دار و ليپوکسيژناز هاي هم مولکول
 چرب اشباع نشده آرایش فضائی اسيد -5
 حضور نور -1
 ).8831دماي نگهداري (شکرپور رودباري،  -1
پراکسيدها  هيدروپراکسيدهاي تشکيل شده در مرحله انتشار محصولات اوليه اکسيداسيون هستند. هيدرو
شوند که شامل انواع ترکيبات مختلف  اغلب ناپایدار هستند و به محصولات ثانویه اکسيداسيون تجزیه می
پراکسيدها فاقد عطر و طعم هستند لذا از نظر بد شدن  ها هستند. هيدرو ترین آن ها مهم باشند و کربونيل می
طر توليد محصولات ثانویه اکسيداسيون طعم غذا اهميتی ندارند و روي هم رفته بد شدن طعم غذا بخا
باشد  هاي ثانویه اکسيداسيون می شود. تغييرات ارگانولپتيک طی اکسيداسيون مربوط به فرآورده انجام می
 ).1131گيري کرد (دمان،  هاي مختلف بررسی نمود و اندازه ها را توسط روش توان آن که می
                                    ن اساسا  موادي ناپایدار و فاقد مزه و بو هستند و هيدروپراکسيدهاي توليد شده در جریان اکسيداسيو
خوش  خود دست شوند مواد حاصل از این تجزیه نيز خود به                             تحت عواملی چون حرارت سریعا  تجزیه می




آید اولين مرحله  گردند که در نتيجه ترکيباتی بامزه و بوي خاص در ماده روغنی بوجود می تغييراتی می
باشد که در اثر این تجزیه دو  دن پيوند ميان دو اکسيژن در مولکول میتجزیه هيدروپراکسيد شکسته ش
. 8131شوند که ممکن است خود نيز در زنجيره اکسيداسيون وارد گردد. ( فاطمی،  رادیکال آزاد می
 )7791 , xoF & oremaC
 
 برگشتگی طعم  -3-1-91-2
 egarotS dloCبنام طعم انجماد() و در ماهيان کم چرب ytidicnaRتندشدگی در ماهيان چرب بنام(
ترین دلایل این مسئله وجود مقادیر زیاد اسيدهاي چرب چند غير  شود. عمده ) ناميده میsrovalF
هاي تشدید کننده  با زنجيره بلند در ساختار چربی موجودات دریائی و مولکول )AFUP(اشباعی
ع موجود در این محصولات و بطور کلی باشد. پيوندهاي غيراشبا ها می اکسيداسيون در عضلات این گونه
دهند که ممکن است با اکسيژن  ها، مراکز فعالی را تشکيل می ها و روغن پيوندهاي غيراشباع تمامی چربی
آلدهيد، واکنش دهند. این واکنش منتهی به تشکيل محصولات اوليه ، ثانویه و ثالث اکسيداسيون مانند 
ميشود که ممکن است چربی یا غذاهاي چربی دار را  گليسریدهيدروکسی  کتوگليسرید، اسيدهاي آلی،




 های کنترل فساد روغن ماهی: روش -11-2
با توجه به اینکه بيشترین مقدار اسيدهاي چرب موجود در روغن ماهی را اسيدهاي چرب غيراشباع 
باشد. بمنظور جلوگيري از این امر  دهند در نتيجه احتمال اکسيداسيون و فساد روغن زیاد می ل میتشکي
با توجه به  اکسيدان ميباشد. ها، کاربرد آنتی هاي مختلف بهره گرفت. یکی از این روش لازم است از روش
د، بنابراین تندي اینکه بسياري از ماهيان داراي مقادیر زیادي از اسيدهاي چرب غير اشباعی هستن
اکسيداتيو مهمترین مشکل تکنولوژي فرآوري غذاهاي دریایی است. گوشت بدون استخوان ماهی در 
، برگر، فينگر، سوسيس ماهی و غيره بکار  etsap hsiFهاي نظير  ایران به عنوان ماده اوليه فرآورده
آنها براي مدت طولانی با  رود. از نکات بسيار مهم در فرآوري و عرضه این محصولات، نگهداري می
با توجه به گرایش مصرف  باشد. کمترین تغييرات در ترکيب شيميایی و جلوگيري از فساد آنها می
، محققين درصدد دست یافتن به  هاي شيميایی کنندگان به استفاده از غذاهاي بدون نگهدارنده و افزودنی
 باشند. امروزه ی بدون افزودن این مواد میراهکارهایی جهت بهبود کيفيت و ماندگاري محصولات شيلات
 جایگزین براي زیادي تحقيقات موادغذایی، در سنتزي و شيميایی ترکيبات کاهش یا و حذف راستاي در
 آنتی یافتن براي زیادي هاي تلاش زمينه همين در. است شده انجام طبيعی با مواد شيميایی کردن
 سنتزي هاي اکسيدان آنتی از صنعت در امروزه. است گرفتهصورت  گياهی منابع از طبيعی هاي اکسيدان
 دليل به اما شود، می استفاده ها اکسيداسيون چربی انداختن تأخير به براي  QHBT یا THB، AHBمانند 
 مورد توجه طبيعی هاي اکسيدان آنتی از استفاده ترکيبات این بودن زا سرطان و اي تغذیه بد اثرات
یکی از این راهکارها استفاده از عصاره گياهان دارویی در محصولات شيلاتی  است. گرفته قرار محققين
باشد که با توجه به اینکه منابع ارزشمندي از آنتی اکسيدانهاي طبيعی هستند،  بخصوص گوشت ماهی می
در  توان با استفاده از آنها در ترکيب با گوشت بدون استخوان ماهی، ضمن افزایش عمرماندگاري آن،  می





 ها کنترل اکسیداسیون چربی -21-2
هاي اکسيد شده و تأثيرات منفی آن بر سلامتی انسان پيشگيري از  با توجه به مضرات مصرف چربی
براي کنترل اکسيداسيون چربی در مواد غذایی و از باشد.  اکسيداسيون چربی در مواد غذایی ضروري می
ها اشاره  ترین آن هاي متفاوتی وجود دارد که در ذیل به برخی از مهم هاي آن روش جمله ماهی و فرآورده
 شده است: 
 )5002,niL & niL(استفاده از دماهاي پائين )1
 )3002,llasnI(نگهداري محصول در محيط تاریک )2
بندي با  بندي در خلاء یا استفاده از بسته در مواد غذایی با استفاده از بسته جلوگيري از افزایش اکسيژن )3
 )4991,ttelliM -3002,ynrokoP(اتمسفر اصلاح شده
 )3002,llasnI(بندي شفاف در مواد بسته VUاستفاده از مواد جذب کننده  )4
 )4991,ttelliM -5002,niL & niL(پوشی با مواد شيميایی مختلف یخ )5
هاي آزاد نظير آهن و مس که  هاي فلزي تسریع کننده فعاليت رادیکال اتصال یابنده به یونافزودن مواد  )1
 ).8831به عنوان مشکل جدي مطرح هستند (شکرپور رودباري، 






 ها اکسیدان آنتی -31-2
ها به مواد غذایی  ها اغلب براي جلوگيري یا به تأخير انداختن اکسيداسيون چربی اکسيدان بطور کلی، آنتی
ها  اکسيدان ). به عبارت دیگر، آنتی5002,ulgokeleF & ulgoradreS-3002,llasnIشوند. ( اضافه می
فساد، تندي و تغيير رنگ هاي غذایی هستند که مواد غذایی را به تأخير انداختن در  گروهی از افزودنی
اکسيدان در برخی از  هاي آنتی نمایند. که نتيجه عمل اکسيداسيون است. امروزه حتی قرص محافظت می
ها حتی  معروف هستند و خرید آن )yad a enO( "روزانه یک عدد"هاي  کشورهاي اروپایی به نام قرص
 بدون تجویز پزشک براي عموم آزاد است. 
شود را بالا  واگير که از رادیکال آزاد توليد می هاي غير اومت بدن انسان در برابر بيماريها مق اکسيدان آنتی
هاي آزاد کمک  هاي بدن در مقابل این رادیکال ها و بافت برند و به پيشگيري از صدمه به سلول می
هاي بدن  بافت تواند به کنند. رادیکال آزاد اتمی با یک کمبود الکترون در آخرین مدار خود است و می می
هایی چون بيماري قلبی، سرطان، دیابت، تصلب شرائين، آب مروارید، آرتروز و  آسيب برساند و بيماري
، ملاتونين، آنتوسيانين E، ویتامين Cهایی چون فلاونوئيدها، ویتامين  اکسيدان آرتریت را بوجود آورد. آنتی
شوند که در بدن توليد شده یا از طریق عوامل  یهاي آزاد م با دادن یک الکترون باعث خنثی شدن رادیکال
 ).4831محيطی وارد بدن شده است (نوروزي و زاوشی، 
آورند و در  ها ترکيباتی هستند که از اکسایش مواد بوسيله اکسيژن هوا جلوگيري بعمل می اکسيدان آنتی
تروشيمی و پليمرها اي در محصولات غذایی و پ شوند. این مواد کاربري گسترده مقابل خود اکسيد می
 دارد. 
ها مواد شيميایی  اکسيدان توان ارائه داد این است که آنتی اکسيدان می تعریف دیگري که براي مواد آنتی
ها  ها و چربی هستند که براي جلوگيري یا به تأخير انداختن از فساد اکسيداتيو در طی انبارداري به روغن
باشد لذا فعاليت  چرب می ها و مواد اصلی فساد روغن شود چرا که فساد اکسيداتيو علت اضافه می
باشد و از این ترکيبات براي  ها و محصولات چربی مؤثر می هاي گوناگون در پایداري چربی اکسيدان آنتی
 شود.  پایدار کردن غذاهاي چرب استفاده می
ها  بين مقاومت روغنها در حدود یک صد سال پيش شناخته شد در آن زمان ارتباط  اکسيدان فعاليت آنتی
هاي گياهی وجود دارد، آشکار  در فساد با ميزان توکوفرول و ترکيب فنلی که بطور طبيعی در روغن




( بوتيليد  AHBاکسيدانی که مخلوط  رکيب آنتیهاي سنتزي استفاده شده ت اکسيدان اولين بار که از آنتی
ها  سيتریک بود که براي چربی خوک و شورتينگ ( پروپيل گالات) و اسيد GPزول)، يهيدروکسی آن
 .)5002,ulgokeleF & ulgoradreS(پيشنهاد شد
 
   فرآیند آنتی اکسیدانی -1-31-2
 این انجام براي. کنند می متوقف را اکسيداسيون فرآیند آزاد هاي رادیکال سازي خنثی با ها اکسيدان آنتی
 نياز بدن در اکسيدانی آنتی منابع وجود به دائما دليل همين به .شوند می اکسيده ها اکسيدان خودآنتی کار
 : شود می بندي طبقه روش دو به آنها عملکرد نحوه. است
 دوم رادیکال ، دهد می دست یااز کرده جذب را الکترونی آزاد رادیکال یک که زمانی: زنجيره شکستن -
 تا یابد می ادامه روند این دهد. می انجام سوم ملکول با را کار همين ملکول این سپس. شود می تشکيل
 بتا مانند زنجيره شکننده اکسيدان آنتی یک بوسيله رادیکال یا آن طی که دهد روي ترميناسيون که زمانی
 .شود می تبدیل ضرر بی محصول یک به براحتی یا ، شود می تثبيت E و C هاي ویتامين و کاروتن
 با پراکسيداز گلوتاسيون و کاتالاز ، دسموتاز سوپراکسيد مانند اکسيدان آنتی هاي آنزیم: بازدارنده راه -
 یافتن با هایی اکسيدان آنتی چنين .کند می جلوگيري اکسيداسيون از زنجيره تشکيل ميزان کاهش
 همچنين. سازند متوقف هميشه براي را اکسيداسيون زنجيره یک توانند می گر آغاز هاي رادیکال
 .کنند جلوگيري اکسيداسيون از آهن و مس مانند فلزي هاي رادیکال تثبيت با توانند می
 کجا و چگونه ، شود می آزادي رادیکال چه درگير که دارد این به بستگی بدن در اکسيدانی آنتی هر تاثير
 ویژه سيستم یک در اکسيدان آنتی یک حاليکه در بنابراین .کجاست آسيب هدف و ، شود می توليد
 دیگر هاي سيستم در است ممکن ، باشند داشته بخش حفاظت اثر آزاد هاي رادیکال برابر در تواند می
 -پرو یک بعنوان است ممکن حتی اکسيدان آنتی یک خاص شرائط در یا .باشند نداشته تاثيري هيچ
 .)5002,ulgokeleF & ulgoradreS(نماید عمل ، کند می ایجاد را سمی اکسيژن انواع که اکسيدان
 
 ها اکسیدان مکانیسم عمل آنتی -2-31-2
مکانيسم براي عمل  4ها براساس شرایط واکنش و نوع سيستم متفاوت است  اکسيدان مکانيسم عمل آنتی
 )5002,ulgokeleF & ulgoradreS(ارائه شده است.  notlehSها توسط  اکسيدان آنتی
 گيرد. اکسيدان هيدروژن می رادیکال آزاد چربی از آنتی -1
 گيرد. اکسيدان الکترون می رادیکال آزاد چربی از آنتی -2
 شود. اکسيدان اضافه می رادیکال آزاد چربی به حلقه آروماتيک آنتی -3
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 شود. بين رادیکال آزاد چربی و حلقه آروماتيک کمپلکس تشکيل می -4
ها از لحاظ ساختمانی مشابه بوده و حاوي یک حلقه آروماتيکی غيراشباع همراه یک گروه  اکسيدان آنتی
ها یک اتم هيدروژن با الکترون براي رادیکال آزاد چربی فراهم  باشند که این گروه آمين یا هيدروکسيل می
 ).dooH & rebboR , ylleK، 5811کنند ( می
  ها آنتی اکسیدانمیزان مناسب دریافت  -3-31-2
 بيشتري اطلاعات تا ، کند نمی توصيه افراد به را اکسيدانی آنتی هاي مکمل مصرف آمریکا قلب انجمن
 همه از را غذاها از تنوعی روزانه کنند سعی همه کند می پيشنهاد عوض در .آید بدست زمينه این در
 بتا مانند یی ها کاروتنوئيد و سلنيم ، E ویتامين ، C ویتامين بعلاوه. کنند مصرف اصلی غذایی گروههاي
 زمينه در موجود اطلاعات بررسی از پس .کرد دریافت ها مکمل از نه و غذایی مواد از باید را کاروتن
 مصرف تایيد براي کافی مدرک که رسيدند نتيجه این به محققان ها اکسيدان آنتی یامضر سودمند اثرات
 هاي دز که اند ه داد هشدار آنها واقع در .ندارند حاد ي ها بيماري با مقابله براي مغذي مواد این زیاد
 خونریزي ، اسهال جمله از مشکلاتی و برسانند صدمه بدن به است ممکن ها اکسيدان آنتی بالاي بشدت
 )5002,ulgokeleF & ulgoradreS(کند راایجاد سمی واکنشهاي احتمال و
 
 غذاییهای مجاز در مواد  اکسیدان آنتی -7-31-2
 روند باید شرایط زیر را دارا باشند. هایی که در مواد غذایی به کار می اکسيدان آنتی
 ها کاربرد داشته باشند. در محدوده وسيعی از چربی -1
 ها باید محلول در چربی باشد. مولکول آن -2
 طعم، بو و رنگ خاصی به غذا اضافه ننمایند. -3
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 ها اکسیدان بندی آنتی طبقه -4-31-2
بندي کلاسيک آن بيشتر معمول است. در  شوند که طبقه بندي می صورت طبقه 2ها به  اکسيدان آنتی
 :)oel telloN. 8111(شوند بندي می گروه طبقه 2ها به  اکسيدان بندي کلاسيک آنتی طبقه
 
 های طبیعی  اکسیدان آنتیانواع -1-4-31-2
ها یدروکوایاتيک  نوري -ها  پلی هيدروکسی فنل -کاروتئوئيدها  – Aویتامين  -(توکوفرول)  Eویتامين 
 گوایاکول  – staO –روزماري کوئينون  -سزامول  – Cویتامين  )AGDN(اسيد 
 اسفناج،(سبز برگ سبزیجات ها، آن آب و مرکبات :از عبارتند باشند، می C ویتامين داراي که غذاهایی
 آن، آب و فرنگی گوجه زرد، و قرمز فلفل ،)شاهی و ترب ، کلم گل مارچوبه، بروکلی، سبز، فلفل
 .انبه و طالبی آناناس،
 و سویا دانه ، زیتون روغن: نظير سبزیجات روغن :از عبارتند باشند، می E ویتامين داراي که غذاهایی
 و عدس نخود، لوبيا، شيرین، زمينی سيب جو، اي، قهوه برنج گندم، جوانه غلات، ها، دانه ذرت،
 .سبز برگ سبزیجات
 و هویج  :از عبارتند باشند، می) شود می تبدیل A ویتامين به بدن در که(  کاروتن بتا داراي که غذاهایی
 لبنيات، ، مرغ تخم چغندر، شلغم، انبه، طالبی، تن، ماهی شيرین، زمينی سيب ، حلوایی کدو آن، آب
 و زردآلو فرنگی، توت قرمز، و زرد فلفل هویج، شيرین، زمينی سيب اسفناج، باميه، بروکلی، پرتقال،
 .ذرت
 لبنيات، جوجه، مرغ، تخم اي، قهوه برنج جو، آجيل، :از عبارتند باشند، می سلنيوم داراي که غذاهایی
 .قند شيره و غلات سبزیجات، بيشتر تن، ماهی ، دریایی غذاهاي پياز، سير،
 جگر، ماهی، ماست، آجيل، غلات، مرغ، تخم گاو، گوشت :از عبارتند باشند، می روي داراي که غذاهایی
 .سویا و آفتابگردان دانه گردو، قارچ،
 هاي سبزي ژلاتين، غلات، قارچ، گيلاس، کاکائو، جگر، :از عبارتند باشند، می مس داراي که غذاهایی
 .لبنيات و تازه هاي ميوه لوبيا، نخود، ماهی، مرغ، قرمز، گوشت مرغ، تخم سبز، برگ
 .باشند می اکسيدان آنتی داراي نيز سياه شکلات و قهوه سبز، چاي زنجبيل، پونه، دارچين، لوبيا، کنگر،
 
 :ها اکسیدان آنتی از کدام هر اعمال- 
 سلامتی و کند می جلوگيري خون لخته تشکيل از آورد، می پایين را خون بد کلسترول : E ویتامين
 .شود می باعث را...  و کبد چشم، پوست،
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 از و برد می بالا را خوب کلسترول و آورد می پایين را گليسيرید تري و خون بد کلسترول : C ویتامين
 .کند می جلوگيري نيز سرطان
 .کند می جلوگيري چشمی هاي بيماري و قلبی هاي بيماري حنجره، سرطان از :A ویتامين
 .دارد نقش تيروئيد غده کردن عمل بهتر در:  سلنيوم
 .دارد بسزایی نقش مثل درتوليد و A ویتامين کردن عمل درست و مو و پوست سلامت در:  روي
 کردن عمل درست براي و کند می دخالت اعصاب سيستم در و کند می جلوگيري خونی کم از:  مس
 .باشد می ضروري C ویتامين
 
 های سنتزی  اکسیدان انواع آنتی-2-4-31-2
 THBبوتيل هيدروکسی تولوئن  - AHBبوتيل هيدروکسی آینزول 
 سيتریک اسيد - QHBTترشيو بوتيل هيدرو کوئينول  -اتوکسی کوئين  -گالتها 
 
 های سنتزی اکسیدان آنتی -
هایی که به طور  اکسيدان باشند. اغلب آنتی                              هاي سنتزي معمولا  داراي یک حلقه فنلی می اکسيدان آنتی
دهند در نتيجه  اکسيژنيک از خود نشان می خواص ضعيف آنتی          شوند نسبتا  طبيعی در مواد غذایی یافت می
اند در بازار براي بکار بردن در  اکسيژنيک مشخص آشکار نموده یک سري مواد که از خود خواص آنتی
این مواد به طور دقيق آزمایش شده و تعيين گشته که در هنگام مصرف  رسند. مواد غذایی به فروش می
ها است بدین معنی که  ها مقاومت حرارتی آن اکسيدان مطلوب دیگر این آنتیسمی نباشند. خواص بسيار 
قادرند در برابر حرارت بکار برده شده در پخت و برشته یا سرخ کردن مواد غذایی از خود مقاومت نشان 
 دهند. 
اد با این ها افزوده شده بودند در هنگام پخت کردن مو هایی که به روغن اکسيدان براي انجام این عمل آنتی
اکسيدانی و  اند و به عبارت دیگر این مواد خواص آنتی محصولات از نظر نگهداري کيفيت ثابت داده
ها باعث  اکسيدان روند. همچنين آنتی ها از فساد بر اثر حرارت ثابت بوده و از بين نمی نگهداري روغن
 هاي کم مؤثر هستند بدي طعم، بو و یا رنگ محصولات نگشته و در غلظت
اغلب در ترکيباتی  )THB(بوتيلی هيدروکسی آینزول و ترکيبات مربوط به بوتيل هيدروکسی تولوئن   -
ها افزایش تغييراتی از  هاست که کاربرد دارند. آن باشند سال که حاوي مقادیر بالایی از چربی و روغن می
 کنند ده است را کنترل میقبيل از بين رفته مزه، طعم و بوها و رنگ که عامل اصلی این تغييرات اسيده ش
 ).)4002 ,la te gruobuA
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هاي رایج از طرف  بعنوان نگهدارنده AHBو  THBهاي غذا تصویب شد  که اصلاحيه افزودنی هنگامی
را در چربی یا محتویات روغنی  AHBو  THBاستفاده از  )sarG(ليست شدند قوانين  )sarG(سازمان 
 enil ecnerwaLکنند. لارنس لين  محدود می 112mppتا  111درصد یا  ٪2تا  ٪1محصولات غذایی از 
از مرکز سلامتی غذا و دارو ميزان مجاز براي استفاده در محتویات روغنی  D.H.Pداراي مدرک 
ها براي  کننده ). بنابراین در برابر درخواست توليدekluoF، 3112( .کند درصد بيان می ٪2محصولات 
هایی قائل شده است.  استفاده از این مواد براي مواد غذایی جداگانه محدودیت براي ADFتأیيدیه از 
در کل محصول محدود کرده است. در  15mppاز  AHBاستفاده از  OAFبراي مثال در غله و حبوبات 
 rof seiteicoS )naciremA fo noitaredeFاداره علوم حياتی  ADFتحت یک قرارداد با  8111سال 
را به عنوان بخشی از مطالعات گسترده  AHB) سالم بودن ظاهر ماده BESAF ygoloiB latnemirepxE
در مقادیر  AHBاضافه کرد اگرچه  BESAFآزمود.  ADFاز  SARGهاي اعمال شده توسط  ارزیابی
ها دیگر مطالعات پيشنهادي که  خطر بوده ولی به مطالعات بيشتري نياز داشت پس از آن ارزیابی مجاز بی
مقادیر بالا در رژیم غذایی حيوانات آزمایشگاهی عامل تومورهایی در معده به تعداد قابل توجه در بيشتر 
هاي  باشد. بسياري از کارشناسان اطلاعات و تست هاي هندي و تومورهاي کبدي ماهی می موش، خوکچه




 ترکیبات گوشت ماهی و اهمیت آن در تغذیه انسان: -71-2
ماهی ماده غذایی مفيدي است که در مناطق شمالی و جنوبی کشورمان یعنی مناطقی که در کنار دریا واقع 
ماهی داراي ارزش    .شود اند، جزو مواد اصلی و اساسی برنامه غذایی مردم این مناطق محسوب می شده
البته تغذیه اي بسيار بالایی است و اکثر مواد مغذي مفيد و ضروري براي انسان را به تنهایی داراست 
ویژگی مخصوص ماهی که آن را بين سایر مواد غذایی حائز اهميت خاص ساخته است، نوع چربی 
 موجود در آن است. 
یی حيوانی هستند، ولی از نظر ترکيب چربی با ماهی و محصولات دریایی با وجود آن که جزو مواد غذا
اند. چربی موجود در مواد غذایی حيوانی به طور عمده حاوي ترکيباتی به نام  سایر مواد حيوانی متفاوت
هاي  اسيدهاي چرب اشباع شده هستند که این ترکيبات موجب بالا بردن کلسترول و سایر چربی
هاي حيوانی، سلامت قلب و عروق را به خطر  مصرف چربیبنابراین افراط در .شوند نامطلوب خون می
شود. ولی ماهی و آبزیان با وجود آن که از دسته  هاي قلبی و مغزي می انداخته و در نهایت منجر به سکته
مواد غذایی حيوانی هستند با این حال نوع چربی موجود در آنها مشابه مواد گياهی است و از اسيدهاي 
در سلامت انسان به عهده  در آبزیان وجود دارد که اثرات بسيار مهمی 3ام امگا چرب اشباع نشده به ن
گيري از بسياري از بيماریها و کنترل و کمک به بهبود اختلالات و عوارض مختلف نقش  دارد و در پيش
 .6991 ,suomynonA( )اي به عهده دارد مهم و سازنده
شود. از آن جهت با دانستن  اهميت محسوب می ي پرامروزه دانستن ترکيبات شيميایی گوشت ماهی، امر
هاي موجود در گوشت ماهی  اي، مواد معدنی و ویتامين درصد آب، پروتئين، چربی، مقدار مواد نشاسته
  .آوري آن با توجه به اطلاعات موجود در نظر گرفت توان بهترین روش را جهت عمل می
دیگر متفاوت است. این تفاوت حتی در بين ماهيان یک اي به گونه  ترکيب شيميایی بدن ماهی از گونه
گونه هم ممکن است دیده شود که دليل اصلی این تفاوت در سن، جنس، شرایط محيطی و فصل است. 
شک اختلاف اصلی در ترکيب شيميایی ماهی را باید در ارتباط با غذاي دریافتی یا تغذیه ماهی  اما بی
درصد وزن بدن را  15تا  54مان عضلات به طور متوسط حدود دانست. قسمت خوراکی بدن ماهی یا ه
اي عوامل از جمله سن، زمان صيد و به  دهند که این درصد ممکن است تحت تأثير پاره تشکيل می




 ها چربی -1-71-2
کردند.  ها نقش مهمی ایفاء می دیرباز تا کنون انواع ماهی و محصولات دریایی در رژیم غذایی انسان  از
است                       بردن به فواید آن شده شک استفاده مداوم از آنها سبب آشنایی با روغن ماهی و پی بی
 . 6991 ,suomynonA( )
 در بدن ماهی هستند. به همين دليل ماهيان فعال مانند سالمون، اي ليپيدها متمرکزترین شکل انرژي ذخيره
چربی یا روغن موجود در ماهيان با تون و هرینگ نسبت به ماهيان غيرفعال مثل کاد ليپيد بيشتري دارند. 
روغن موجود در دیگر حيوانات از این جهت فرق دارد که اسيدهاي چرب تشکيل دهنده روغن ماهی، 
اند و  کربن با باندهاي مضاعف است تشکيل شده 22الی  41چرب که داراي  اسيدهاي بلند  از رشته
                                                 باند مضاعف است در صورتی که در پستانداران معمولا  دو باند مضاعف  1الی  5               معمولا  هر رشته شامل 
البته این وضعيت در روغن ماهی خود گویاترین دليل تغييرپذیري چرب وجود دارد.  در هر رشته اسيد
اي  شدن در مجاورت هوا، قهوه است. اکسيداسيون سریع، پليمریزه و کاهش کيفيت این فرآوردهسریع 
شدن و بروز بوي نامطبوع، از جمله تغييراتی است که در فرآوري ماهيان چرب مشکلات زیادي ایجاد 
 ). 1831نماید(رضوي شيرازي، می
درصد از کل  11باند مضاعف حدود  1 یا 5اشباع با تعداد  هاي غير در ماهيان آب شيرین درصد چربی
درصد است. البته این درصدها و  88باشد، در صورتی که در ماهيان آب شور این نسبت حدود  چربی می
ریزي، اندازه و نر یا  چرب در ماهيان بستگی به غذا و شرایط ماهی از نظر سن، زمان تخم ترکيبات اسيد
گليسيرید موجود است که استر بين گليسرول  به صورت تري ماده بودن آن دارد. در بيشتر ماهيان، چربی
 به عمدتا ليپيد از شکل می گردند. این محسوب انرژي ذخيره اصلی شکل و اسيدهاي چرب است و
 نيز روده اطراف و کبد در گونه بر حسب است ممکن است. البته گردیده متمرکز روغن گلبولهاي صورت
 ).        1831باشد(رضوي شيرازي، رویت قابل
دهند و داراي فسفر و ازت  ليپيدها که کمتر از یک درصد از چربی گوشت ماهی را تشکيل می فسفو
شوند. اما در بعضی از  ها موجودند و به عنوان ذخيره انرژي محسوب نمی                 باشند، معمولا  در سلول می
رسند، درصد قابل توجهی از اسيدهاي چرب  میماهيان در زمان گرسنگی شدید به مصرف توليد انرژي 
باند مضاعف  1الی  5اشباع که حاوي  چرب غير اند از اسيدهاي ليپيدها تشکيل شده موجود در فسفو
 111 gm/g                 باشد که معمولا  کمتر از  هاي موجود در ماهيان کلسترول می یکی دیگر از چربی. باشند می




تغذیه حضور ليپيدها در قسمت خوراکی بدن ماهی از سه نظر داراي اهميت   از نظر متخصصان علم
 است:
الف)وجود چربی در گوشت ماهی پخته بر نحوه حس آن در دهان اثر مطلوب دارد. براي مثال وقتی 
نگام بوده و ه htoomS خوب تغذیه شده و از نظر چربی غنی باشد طعم آن در اصطلاح ملایم هرینگ
ریزي یعنی زمانی که مقدار ليپيد در  جویدن آبدار است. در حالی که گوشت همين ماهی بعد از تخم
باشد.  اي و به عبارت دیگر زبر و خشن می کننده خشک و رشته حداقل ممکن است از نظر مصرف
ایط طبيعی نماید. در شر مطالعات نشان داده که چرب بودن گوشت ماهی بر اساس سيکل سالانه تغيير می
شوند و این  هنگامی که غددجنسی غيرفعال است و ماهی در دوره تغذیه است ليپيدها ذخيره می
 سازي تا هنگام شروع رشد غددجنسی همچنان ادامه دارد. ذخيره
ترین عوامل ایجاد طعم در گوشت ماهی هستند. البته ليپيدها خودشان طعم  ب)ليپيدها یکی از مهم
باشند. در عمل  به خصوص در ماهيان منجمد می rovalf– ffO ل بروز تغيير طعمدارند ولی عام ملایمی
شود که اگر ماهی منجمد براي مدتی در سردخانه نگهداري شود، تغييري در طعم و بوي آن آغاز  می دیده
 شود. عنوان می sehtolc delioB و aet dloC که این تغيير با اصطلاحاتی مانند شود می
اند و به همين  کننده بسيار مفيد تشخيص داده يپيدهاي ماهی را براي سلامت مصرفج)در حال حاضر ل
دهند. همچنين روغن  هاي قلبی تحت رژیم ماهيان چرب قرار می نيز بيماران را در رابطه با سکته دليل




درصد و  51باشد اما گاهی کمتر از  درصد می 51-12                                   ميزان پروتئين موجود در گوشت ماهی معمولا  بين 
اسيدها تشکيل شده و یک  ها از آمينو شود. پروتئين درصد در برخی ماهيان نيز دیده می 82یا بيش از 
اسيدها نسبت به  ضروري باشد و در ضمن مقدار این آمينواسيدهاي  پروتئين مفيد باید حاوي تمام آمينو
اسيد ليزین و متيونين در گوشت ماهی به وفور  هم نيز بایستی از تناسب لازم برخوردار باشند. دو آمينو
 ).1831(رضوي شيرازي،شود یافت می
 
 ها کربوهیدرات -3-71-2
دارند. علت آن این است که نه تنها این ها وجود  در طبيعت بيش از هر ماده آلی قندها یا کربوهيدرات
دهند بلکه مقدار زیادي هم در بدن حيوانات وجود دارد. بيشترین نوع  ماده بافت گياهان را تشکيل می
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         اند. معمولا   قندها در طبيعت سلولز و نشاسته است. قندها از کربن، هيدروژن و اکسيژن تشکيل شده
باشد. این نسبت برابر  دو اتم هيدروژن به یک اتم اکسيژن می نسبت هيدروژن به اکسيژن در قندها برابر
اند. در  ها گذاشته رو اسم کربوهيدرات را بر آن باشد از این نسبت این دو اتم هيدروژن در فرمول آب می
باشد اما در ماهيان چرب در عضلات                                       چربی معمولا  مقدار کربوهيدرات کمتر از یک درصد می ماهيان کم
                                   شود. نوع کربوهيدرات، معمولا  از نوع گليکوژن  درصد کربوهيدرات یافت می 2نزدیک به           تيره معمولا 
 ).1831(رضوي شيرازي،شود باشد که گاهی به آن نشاسته حيوانی هم گفته می می
 
 ها و مواد معدنی ویتامین -7-71-2
، پنتونيک اسيد و ، نياسين1B، 2B، 6Bهاي محلول در آب مانند ویتامين  گوشت ماهی از نظر ویتامين
و مواد معدنی از قبيل کلسيم، فسفر، آهن، مس و ید منبع  A، Dهاي محلول در چربی مانند  ویتامين
آید البته مقدار هر یک از عناصر ذکر شده در ماهيان بستگی به گونه ماهی  غذایی غنی به حساب می
هاي محلول  جز کپور مقدار ویتامين                                                شرایط زیستی و فصول سال دارد. مثلا  در اکثر ماهيان آب شيرین به
در آب به مقدار کافی براي رشد انسان وجود دارد ولی در ماهی کپور به علت فعاليت آنزیم تياميناز که 
بيشتر در ماهيان  A، Dکند، مقدار این ویتامين ناچيز است. همچنين ویتامين  را تجربه می 1Bویتامين 
ن جگر ماهی فراوان وجود دارد. ماهيان آب شور یک چرب مانند ساردین، هوور و به خصوص روغ
باشند. از طرف دیگر  منبع غذایی مفيد از نظر مقدار ید که در جلوگيري از بيماري گواتر مؤثر است، می
به علت کمبود سدیم در گوشت ماهی مصرف آن براي کسانی که باید رژیم غذایی کم نمک و یا بدون 
ترکيبات گوشت ماهی مانند درصد پروتئين، آب، چربی،  ).5131نی، نمک داشته باشند مناسب است (معي
ها بستگی به صيدگاه و فصول سال                                          ها و مواد معدنی معمولا  در یک گونه ثابت نبوده و درصد آن ویتامين
چنين مقدار  کند و هم دارد. علت اصلی این تغييرات کيفيت و کميت غذایی که ماهی از آن مصرف می
کنند و  ریزي دیگر تغذیه نمی                      باشد. مثلا  ماهيان قبل از تخم دهد، می تگاه انجام میحرکتی که در زیس
چنين زمانی که مواد  رسانند. هم پروتئين و چربی ذخيره شده در بدن را به مصرف اعمال حياتی خود می
بود مواد غذایی به اندازه کافی در دسترس ماهی نيست، تغييراتی در ميزان ترکيبات بدن با تناسب به کم
تواند تغييرات اساسی را در زنجيره غذایی و کيفيت  ها می                   شود. مثلا  کمبود پلانکتون غذایی دیده می







باشد  می ٪18                            دهد که معمولا  براي ماهيان بدون چربی  میبزرگترین درصد وزن ماهی را آب تشکيل 
باشد. آب در ماهی  وزن فيله می ٪11درصورتی که در انواع ماهيان چرب مثل قباد و ساردین، این مقدار 
شود آن را  باشد و حتی تحت فشار شدید نمی تازه به صورت پيوسته و محکم به پروتئين متصل می
ي طولانی ماهی سرد شده و یا منجمد، عضلات ماهی قدرت نگهداري آب خارج نمود اما پس از نگهدار
 pirD                         زدایی به صورت قطراتی که اصطلاحا   را از دست داده و آب موجود در عضلات در زمان انجماد
موجود در  Bشود از بدن ماهی خارج شده و به همراه خود مقداري از مواد مغذي و ویتامين  ناميده می
سازد که باعث کاهش کيفيت و پائين آمدن ارزش غذایی گوشت ماهی  ج میگوشت ماهی را خار
 ).1831(رضوي شيرازي،شود می
 
 انجماد و اثرات آن بر کیفیت نگهداری ماهی -51-2
شيميایی و فعاليت هاي بيولوژیکی نيازمند دو فاکتور اصلی یعنی گرما و آب  انجام کليه فعل و انفعالات
ارت تا صفر و پایين تر از آن عدم دسترسی به آب آزاد در اثر انجماد، هر باشد. لذا کاهش درجه حر می
دو از جمله عواملی هستند که می توانند بر سرعت و شدت فعل و انفعالات شيميایی و فعاليتهاي 
بيولوژیکی موثر بوده و در شرایطی آنها را متوقف نمایند. با توجه به مجموعه تغييرات بافتی ، ميکروبی و 
ایی (آنزیمی و غير آنزیمی) در طول انجماد و همين طور هزینه لازم براي انجماد در دماهاي شيمي
یا پایين تر منجمد شده و  -81مختلف و در نهایت به این نتيجه رسيده اند که اگر مواد غذایی در دماي 
صادي و در در همين دما نگهداري شوند ، می توان تقریبا مطمئن بود که محصول از نظر کيفی و اقت
درجه سبب خواهد شد تا مدت  -81گردد. البته کاهش دما به کمتر از  وضعيت مطلوبی به بازار عرضه می
زمان ماندگاري و کيفيت محصول بهبود یابد و در همين رابطه نيز در بسياري از کشورها پيشنهاد شده در 
 ).4831هش یابد(لسان پزشکی،درجه سانتی گراد کا -12هاي دریایی دماي انجماد تا  مورد فرآورده
روش هاي نگهداري ماهی و  در بين روش هاي نگهداري، انجماد به عنوان یکی از مهم ترین
). انجماد می تواند گوشت را به حالت طبيعی aydiV,6991,la teهاي دریایی محسوب می گردد( فرآورده
ها نيز هنوز مقداري کاهش کيفيت  بدون فساد قابل ملاحظه نگه دارد، ولی حتی با استفاده از این روش
 ).amreV & rakirS ,4991افتد( در طی مدت زمان نگهداري گوشت ماهی اتفاق می
انجماد تغيير حالت ماده از مایع به جامد است. براي یک مایع خالص شيميایی، این فرایند در درجه 
اي آب حول مراکز معينی که آغاز می شود. در انجماد، مولکوله 1حرارت ثابتی موسوم به نقطه انجماد




مراکز تبلور می باشند از حرکت باز می مانند. از بين رفتن حرکت جنبشی مولکولهاي آب همواره با آزاد 
می گویند. براي منجمد کردن، ضروري است  1شدن مقدار معينی گرما همراه است که به آن گرماي نهان
ذایی گرفته شود. در این حال، نخست درجه و سپس گرماي نهان از ماده غ 2که ابتدا گرماي محسوس
حرارت به نقطه انجماد رسيده و سپس کریستالهاي یخ شروع به شکل گيري می نمایند. رشد کریستالهاي 
یخ در فضاهاي سلول و همينطور نقطه انجماد در انواع آبزیان به علت داشتن ترکيبات مختلف و درصد 
ا از مهمترین عوامل مؤثر بر کيفيت نهایی محصول ارائه آب متفاوت یکسان نيست. اندازه و شکل آنه
 شده است.
 در خلال فرایند انجماد حرارت در سه مرحله مجزا از ماهی گرفته می شود: -
رسد، که نقطه  گراد می حرارت عضله به سرعت به کمتر از صفر درجه سانتی در مرحله نخست، درجه
ليل وجود املاح مختلف و دیگر ترکيبات محلول در آب که انجماد آب تازه است (مرحله اول) البته به د
 به طور طبيعی در عضله وجود دارند، نقطه آغاز انجماد ماهی پائين تر از این نقطه خواهد بود.
در مرحله دوم، ضروري است تا گرماي بيشتري از ماهی گرفته شود تا قسمت عمده آب تبدیل به یخ 
قرار دارد به منطقه بحرانی درجه سانتيگراد -5و 1/5شود این مرحله که در بين دماي 
موسوم بوده و 3
گيرند. مدت  هاي یخ شکل می اي است که در طی آن تغيير دما محدود بوده و حداکثر کریستال مرحله
هاي  ترین عامل در تعيين اندازه کریستال زمانی که لازم است تا دماي عضله از این منطقه عبور نماید، مهم
و در کيفيت نهایی محصول تأثير قابل توجهی دارد. هر چه سرعت عبور از این مرحله بيشتر باشد  یخ می
 51شود که حدود  باشد تغييرات نامطلوب کمتر خواهد بود؛ و بالاخره مرحله سوم، هنگامی آغاز می
ش                                                                    درصد از آب بافت عضلانی تبدیل به یخ شده باشد. در این هنگام درجه حرارت مجددا  شروع به کاه
نماید. در این حالت لازم است مقدار کمی حرارت گرفته شود تا عمده آب باقيمانده تبدیل به یخ  می
 . )1102 ,llaH(گردد
با پيشرفت مراحل انجماد به تدریج آب موجود در سلولهاي بافت ماهی به صورت بلورهاي خالص یخ 
رون سلول در آب منجمد نشده                                              منجمد می گردند. این امر سبب می گردد تا تدریجا  غلظت املاح د
افزایش یابد. افزایش غلظت املاح نيز خود باعث می شود که نقطه انجماد آب در قسمت غير منجمد به 
تدریج کاهش یابد. به همين نسبت بر خلاف آب خالص، انجماد کامل آب در عضله ماهی به عوض 
ه در طول انجماد ماهی، صفر درجه در یک گستره وسيع صورت می گيرد. بی شک مهمترین مرحل
رتبه نخست عرضه  ,8112مرحله عبور از منطقه بحرانی و نحوه تشکيل بلورهاي یخ است. در سال 






داشت.در همين سال عرضه  ميليون تن) اختصاص 15 محصولات شيلاتی به محصولات تازه(
و کردن و سایر ميليون تن) قرار داشت. همچنين کنسر 12هاي شيلاتی منجمد در رتبه دوم ( فرارورده
 .)0102,OAF(فراورده ها (خشک کردن, دودي کردن) در رتبه هاي بعدي قرار دارند 
 
 
 )0102 ,OAF)درصد انوع فراورده های شیلاتی عرضه شده به بازار مصرف (1-2نمودار 
 
توان به حفظ کيفيت، افزایش زمان ماندگاري،  هاي شيلاتی می از نکات مثبت انجماد ماهی و فرآورده
رساندن ماهی به بازارهاي پر مصرف ، عرضه مازاد صيد در تمامی طول سال اشاره کرد. افت کيفيت، 
کاهش وزن، اکسيداسيون چربی (بخصوص در ماهيان چرب) و هزینه بالاي انجماد نيز از نکات منفی آن 
ودن آن است . یکی از بهترین روشهاي نگهداري مواد غذایی به ویژه ماهی, منجمد نم)1102 ,llaH(است
که باعث می شود ترکيبات مغذي موجود در گوشت با کمترین تغيير براي مدت نسبتا طولانی حفظ شود 
و از طرف دیگر از رشد و نمو موجودات ذره بينی جلوگيري کرده و فعاليت انها را متوقف می کند.با 
چه بهتر کيفيت فراورده  توجه به این مساله انواع روشهاي انجماد به وجود امده که هدف آن حفظ هر
 .)4991 ,.la te .notsnhoJباشد ( می
ميليون تن  13شود و نزدیک به  انجماد به عنوان یکی از مهمترین روشهاي نگهداري آبزیان شناخته می
 .)0102 ,OAFبه شکل منجمد به بازارهاي مصرف عرضه شده است( 8112فراورده شيلاتی در سال 
انجماد و نگهداري در سردخانه یکی از مهمترین روش ها براي حفظ و نگهداري انواع آبزیان می باشد. 
بابکارگيري درست این روش, می توان کيفيت محصولات شيلاتی را تا حد نسبتا بالایی حفظ نمود. از 
عوامل مهم مزایاي این روش حفظ کيفيت, ظاهر و ارزش غذایی محصولات شيلاتی می باشد. یکی از 
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در انجماد, زمان عبور از منطقه بحرانی هست که با افزایش سرعت انجماد کاهش می یابد. با افزایش 
). بدليل 1102 ,llaHسرعت انجماد شاهد حفظ بهتر کيفيت ماهی منجمد, بعد از انجماد زدایی هستيم(
سال وجود دارد, عرضه  محدودیتهایی که در عرضه فراورده هاي شيلاتی به صورت تازه در تمام فصول
هاي شيلاتی منجمد و با  منجمد این محصولات در دنيا بسيار توسعه یافته است. بنابراین عرضه فرآورده
 تواند در تأمين نيازهاي بازار و بالا بردن سرانه مصرف آبزیان نقش مهمی بازي کند. کيفيت می
 
 تقسیم بندی انجماد ماهی -1-51-2
براي حفظ کيفيت بافت خوراکی در ماهی، لازم است که دماي عضله هر چه سریعتر از منطقه بحرانی 
درجه سانتيگراد عبور نماید تا از این طریق از شکل گيري  -5انجماد یا به عبارت دیگر از فاصله صفر تا 
ولهاي نمکی و تاثير کریستالهاي بزرگ یخ جلوگيري گردد. در این حال، مدت زمان لازم براي تغليظ محل
سلولی نيز در اختيار قرار نخواهد گرفت و در نتيجه،  Hpآنها بر پروتئين آلفا بر پروتئين ها و تغييرات 
اینگونه آسيب ها نيز به حداقل ممکن کاهش خواهد یافت.از این روانجماد ، براساس سرعت منجمد 
 کردن به چهار دسته بندي به شرح زیر وجود دارد: 
  سانتی متر در ساعت 1/2با سرعت  1ماد کندالف) انج
  سانتی متر در ساعت 3تا  1/5با سرعت  2ب) انجماد تند
 سانتی متر در ساعت  11تا  5با سرعت  3ج) انجماد سریع
  سانتی متر در ساعت 111تا  11با سرعت  4د) انجماد فوق سریع
 طبقه بندي می شوند: گروه زیر 4همچنين انواع فریزرها  براساس مکانيسم عملکرد به  -
 5فریزرهاي هوا وزشی
 1فریزرهاي صفحه اي 
 1فریزرهاي غوطه وري
, که به علت بالاتر بودن سرعت انجماد در این نوع فریزرها معمولا براي 8فریزرهاي داراي گاز سرمازا
 ). 6002,lapoguneVمنجمد کردن آبزیان گران قيمت استفاده می شود (











 تأثیرات انجماد کند و تند بر بافت ماهی  -2-51-2
از دست دادن کيفيت در محصولات منجمد می تواند به علت نوع انجماد و یا در طی ذخيره سازي آن 
رخ دهد که این تغييرات شامل: تغيير در بافت، طعم و بو ، رنگ و خشک شدن می باشد.دناتوره شدن 
فرایند هيدروليز در زمان انجماد و نگهداري محصول قابل  پروتئين، فعاليت آنزیمها، اکسيداسيون چربی و
در انجماد کند، آب درون سلولی یخ بسته و کریستالهاي .)4991 ,.la te .notsnhoJبررسی خواهد بود (
درشت تشکيل می شود که به دیواره سلولی فشار می آورد و باعث پارگی سلول و خارج شدن مایع 
یابد،  شود و در نهایت ارزش تعدیه فراورده شيلاتی منجمد، کاهش میدرون سلولی و افزایش آبچک می 
اما در انجماد تند و سریع، کریستالهاي توليد شده با افزایش سرعت انجماد کوچک تر شده و کمتر باعث  
پارگی دیواره سلول می شوند و کيفيت ماهی در حد تازه حفظ می شود. در این نوع انجماد زمان عبور 
رود  از سيستمهایی که در آنها روش انجماد سریع بکار میباشد.  ساعت می 2حرانی کمتر از از منطقه ب
 .) 6002 ,lapoguneV(  3اي اشاره کرد و فریزر صفحه 2اي ، انجماد دانه1توان به تونل انجماد می
 
 تغییرات بافت عضله ماهی در اثر انجماد -3-51-2
در حالت انجماد سبب بروز مجموعه تغييراتی در بافت نگهداري ماهی و دیگر فراورده هاي دریایی 
عضله آنها می گردد که تاثيرزیادي بر کيفيت نهایی محصول دارد. در این شرایط عضله خشک و سفت 
شده و بسياري از ویژه گی هاي خود از جمله ظرفيت نگهداري آب را از دست می دهد، که دليل اصلی 
عضله بخصوص پروتئين هاي ميوفيبریلار ایجاد می گردد و در  آن تغييراتی است که در پروتئين هاي
می گویند. این تغييرات تدریجی بوده و به حد زیادي مرتبط با دماي  4اصطلاح به آن تخریب انجمادي
وع پروتئين هاي عضله را تشکيل درصد مجم 11تا  11نگهداري است. پروتئين هاي ميوفيبریلار حدود 
کاهش مایع درون بافتی در خلال انجماد و نگهداري، این معنی را می دهد  دهند. سفت شدن عضله و می
که ميوفيبریلارها به تدریج در اثر تغيير ماهيت، قابليت استخراج و یا حلاليت به وسيله محلولهاي نمکی 
و جذب مجدد آب و نگهداري آن را، در طی فرایندهاي بعدي از دست می دهد که این امر ارزش ماهی 
 .)6002 ,lapoguneV(براي استفاده در محصولات بعدي را کاهش می دهدمنجمد 
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 تغییرات چربی در طول انجماد: -7-51-2
ها به خصوص در حضور ليپازهاي مقاوم به سرما و همچنين در حضور اکسيژن، ایجاد طعم و بوي  چربی
ترین عامل  تندي که مهمنماید. جلوگيري از گسترش  نامطبوع نموده و اختصاصات ظاهري شان تغيير می
هاي  بندي در پوشش کاهش ماندگاري است کاري بسيار مشکل است ولی به هر حال یخ پوشی و بسته
تواند مؤثر باشد(رضوي  غيرقابل نفوذ به اکسيژن از جمله راههایی است که در این مورد می
 ).3131شيرازي،
افتد که بر ماندگاري  حالت منجمد اتفاق میهيدروليز و اکسيداسيون چربی ماهی در زمان نگهداري آن به 
اکسيداسيون چربی ناشی از واکنش la te gruobuA(. ,)2002 و پذیرش آن براي مصرف مؤثر است
هاي ليپولتيک بر روي چربی ماهی است. تغييرات  چربی با اکسيژن و هيدروليز آن متأثر از عمل آنزیم
هاي مهم  عهده دارند و چربی کل یکی از شاخصچربی نقش مهمی را به عنوان شاخص افت کيفيت بر
 ).la te neB,9991باشد( فساد ماهيان منجمد می
.  la te gruobuA(,)8991شود گيري می اندازه ABTمحصولات ثانویه اکسيداسيون چربی با شاخص 
زمان باشند که افزایش آنها در طی مدت  هاي مهم فساد چربی می ) از شاخصABTتيوباربيتوریک اسيد (
نگهداري ماهی یا گوشت چرخ شده آن به شکل منجمد در مطالعات متعددي گزارش شده است و مقدار 
شت ماهی افت کيفيت آن را نشان ميلی گرم مالون آلدئيد در کيلوگرم گو 3-4بالاتر از 
گيري  ) شاخص دیگر اندازهAAF). اسيدهاي چرب آزاد (sigdalraT la te,9691,dooW,9691دهد( می
باشد که افزایش آن پس از مرگ ماهی در طی مدت زمان ماندگاري، نشان دهنده فساد  د چربی میفسا
هاي استریفيه است.  هاي هيدروليز کننده بر روي چربی باشد و ناشی از عمل آنزیم هيدرولتيک چربی می
ل بافت مورد فعاليت ليپولتيک ماهی در طی دوره نگهداري آن در دماهاي پایين بسته به نوع گونه و مح
 .la te gruobuA(,)8991نظر متفاوت است
 
 تأثیر انجماد بر فرآورده های ماهی در طول مدت نگهداری: -5-51-2
هاي آزاد، ها و در نتيجه تشکيل رادیکالاکسيداسيون چربی در غذا به وسيله وجود انواع مختلف واکنش
) noitcaretni( گوشتی در نتيجه برهم کنشغذاهاي . باشدها و محصولات دیگر فساد میهيدروپراکسيد
واکنش انواع اکسيژن،  .شوندها و یا از طریق اکسيداسيون چربی محصول فاسد میانواع مختلف رادیکال
) قادر به ˙OORهاي آلوکسيل () و رادیکال˙2O¯)، آنيون سوپر اکسيد (˙OHمانند رادیکال هيدروکسی (
ها هستند. ترکيبات فرار حاصل ازشکسته شدن، واکنش اکسيداسيون و اکسيداسيون ليپيدها و پروتئين
واکنش هيدروليتيک چربی ها ( هيدروپراکسيدها، آلدئيدها، کتون ها، اسيدهاي چرب و ...) بو، طعم، 
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رنگ، بافت، ارزش غذایی و به طور کلی کيفيت را دستخوش تغيير کرده و باعث عدم مطلوبيت مصرف 
 .شودغذایی می کنندگان این منبع مهم
کند، تندشدگی آنزیمی و  یکی از مشکلاتی که همواره طی نگهداري فرآورده هاي ماهی بروز می
هاي دریایی و فساد  غيرآنزیمی است که بعنوان یکی از عوامل اصلی تأثيرگذار در زمان ماندگاري فرآورده
ماهيان کم چرب به نام طعم انجماد  و در// ytidicnaR//کند. تندشدگی در ماهيان چرب به نام آنها عمل می
//
srovalf egarots dloc
شود. عمده ترین دلایل این مسئله وجود مقادیر زیاد اسيدهاي چرب  ناميده می//
) در ساختار چربی هاي دریائی که نسبت به اکسيداسيون بسيار مستعداند و AFUPچند غير اشباعی (
هاي  يون بسيار مستعداند و همچنين حضور مولکولهمچنين حضور مولکول هاي تشدید کننده اکسيداس
 ).1131هاي دریائی است (دمان، تشدیدکننده اکسيداسيون در عضلات گونه
پيوندهاي غيراشباع موجود در این محصولات و بطور کلی پيوند هاي غير اشباع تمامی چربی ها و 
نش دهند. این واکنش منتهی به دهند که ممکن است با اکسيژن واک روغن ها مراکز فعالی را تشکيل می
تشکيل محصولات اوليه و ثانویه و ثالث اکسيداسيون ميشود که ممکن است چربی یا غذاهاي چربی دار 
را براي مصرف نامطلوب سازند. اغلب فرآیند اتواکسيداسيون و در نتيجه تخریب در بو و طعم چربی و 
د.معمولا رنسيدیتی به تخریب اکسيداتيو اطلاق توصيف ميشو //ytidicnaR//غذاهاي چربی دار در اصلاح 
 ).1131گردد(دمان، می
حالت رنسيدیتی حتی پس از انجماد نيز در ماهيان چرب نظير هرینگ مشاهده ميشود.اکسيداسيون چربی 
 :)2991 ,lahtnesoR & rennaK(در مواد غذائی ميتواند
ها و ویتامين هائی گردد که براي در سطوح بيولوژیک موجب آسيب رساندن به غشاء ها،هورمون  )1
 .فعاليت نرمال سلول ضروري می باشند
در سطوح تغذیه اي ميتواند به تغيير رنگ،عطر،طعم،بافت و حتی کاهش ارزش غذائی ماده غذائی  )2
 .منجر شود
تغذیه از چربی هاي غذائی حاوي پراکسيد ميتواند داراي اثرات سرطان زائی،پيري زودرس و بروز  )3
 .بيماریها باشدسایر 
چربيها به خصوص در حضور ليپازهاي مقاوم  به سرما و همچنين در حضور اکسيژن، ایجاد طعم و بوي 
نامطبوع نموده و اختصاصات ظاهري شان تغيير می نماید.جلوگيري از گسترش تندي که مهم ترین عامل 
ته بندي در پوششهاي کاهش ماندگاري است کاري بسيار مشکل است ولی به هر حال یخ پوشی و بس




هيدروليز و اکسيداسيون چربی ماهی در زمان نگهداري آن به حالت منجمد اتفاق می افتد که بر 
کسيداسيون چربی ناشی از ا . ))4002 ,.la te gruobuA ماندگاري و پذیرش آن براي مصرف موثر است
واکنش چربی با اکسيژن و هيدروليز آن متاثر از عمل آنزیم هاي ليپولتيک بر روي چربی ماهی 
است.تغييرات چربی نقش مهمی را به عنوان شاخص افت کيفيت برعهده دارند وچربی کل یکی از 
).محصولات ثانویه اکسيداسيون  la te lucajneB,5112شاخص هاي مهم فساد ماهيان منجمد می باشد(
) از ABTتيوبار بيتوریک اسيد ( .)4002,.la te gruobuA(اندازه گيري می شود ABTچربی با شاخص 
شاخص هاي مهم فساد چربی می باشند که افزایش آنها در طی مدت زمان نگهداري ماهی یا گوشت 
ميلی گرم  3-4ومقدار بالاتر از چرخ شده آن به شکل منجمد در مطالعات متعددي گزارش شده است.
 sigdalraT,1111,dooW,1111مالون آلدئيد در کيلوگرم گوشت ماهی افت کيفيت آن را نشان می دهد(
 ). la te
گرما دادن (جوشاندن، پختن، برشته کردن، سرخ کردن، و کباب کردن) به روشهاي مختلف براي غذاها 
کيفيت بهداشتی انها را بالا برده و  هاي پاتوژنيک، ورگانيسمبه کار ميروند تا با غير فعال نمودن ميکرو ا
ن را بيشتر کند. عکس العملهاي مربوطه معمولا آن را بهبود بخشد و زمان نگهداري آ ممزه و طع
وابستگی درونی داشته و به کاربرد زمان/دما و فعاليت اب مربوط است در بيشتر روشهاي پخت، 
ه ميرسد، منطقه بخار شروع به حرکت به طرف مرکز محصول نموده درج 111هنگاميکه دماي سطحی به 
 ). ,rangoB8111گيرد که به صورت عایق عمل کرده و رسانایی گرما را کاهش ميدهد( و پوسته شکل می
کيفيت ماهی طی دوره نگهداري و فرآوري دچار تغييراتی می شود.در اثر اعمال تيمار حرارتی، به علت 
ترکيبات توليد شده از برهمکنش                                   روبی، بيشترین توجه به افت کيفی چربيها وهاي ميک توقف فعاليت
نی آزاد (پروتئينها اسيدهاي آمينه ـهاي داراي عامل آميـون با گروهـداسيـمحصولات اوليه و ثانویه اکسي
 .)gruobuA.، 2112آزاد و ...) معطوف ميگردد.( 
محصولات اوليه و  ،اسيدهاي چرب چند غير اشباعیدر جریان حرارت دهی آبزیان ، به دليل تخریب 
تشکيل ترکيبات فلورسانی،  ،اي شدن منجر به قهوه که به نوبه خود شوند ثانویه اکسيداسيون توليد می
 )2002 ,liG & xiataM (.گردد تغيير طعم و مزه و از دست دادن عناصر مغذي ضروري می
باشد. درخلال پخت،  ثيرگذار میأاسيون چربی تهاي مختلف روي هيدروليز و اکسيد ت به شيوهـپخ
ام ـهاي خ ونهـنم ون درـر از اکسيداسيـت رند که سریعـاکسيداسيون حرارتی قرار ميگي ثيرأچربيها تحت ت
)از آنجائيکه اکثریت اسيدهاي چرب چند غير اشباعی در گوشت ماهی از نوع  llaG3811( باشد. می
ت ـواند در کيفيـت می يداسيون و هيدروليز آنهاـهستند در نتيجه اکس 3 -و امگا 1 -اسيدهاي چرب امگا
 )& xiataM ,liG2112غذا تاثير داشته باشد. 
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یندهاي اکسيداسيونی آدامه فرااین وجود باشد با  ترین روش نگهداري محصولات دریایی می انجماد مهم
اي در دوره انجمادو در نتيجه کاهش کيفيت  باعث بروز تغييرات ناخواسته ،ها و هيدروليز چربی ماهی
).ميزان این تغييرات متاثر از نحوه انجماد، دماي gruobuA &9991 ,anideM محصول می شوند.(
ت ظهاي یخ، سبب افزایش غل با تشکيلات کریستال باشد. انجماد ماهی نگهداري و نوسانات دمایی می
هاي عضله  ) در فاز مایع گردیده که در نتيجه ممکن است پروتئينHpنمک و ترکيبات آلی ( تغييرات 
هاي ماهی، تري متيل  راته و دناتوره شده و یا غشاهاي سلولی تخریب گردند. در بسياري از گونهددهي
 شود. مين اکسيداز به فرمالئيد و دي متيل آمين تجزیه میآمين اکسيد توسط آنزیم تري متيل آ
هاي مختلف آبزیان تحقيقات متعددي صورت  ماهی در گونه ارزش غذاییدر زمينه تاثيرات انجماد بر 
هاي مختلف بسته به شرایط  در این تحقيقات مشخصص گردیده که تاثير انجماد در گونه گرفته است.
درجه سانتی گراد) تفاوت زیادي دارد. در ماهيان پر  – 52سانتی گراد و یا بالاتر از درجه  -81(دماي 
چرب نسبت به ماهيان کم چرب این تغييرات بيشتر بوده به طوري که در ماهيان پر چرب این تغييرات 
 شدید تر از ماهيان کم چرب مشاهده گردیده و می توان در ماهيان آب شور که معمولا کم چرب هستند
وردهاي آثير انجماد در فرأت و ماهيان پرورشی آب شيرین که از چربی کمی برخور دارند اشاره کرد.
وردهاي آسبت به فرنمختلف نسبت به ماهی کامل نيز متفاوت می باشد به عنوان مثال در فيله ماهی 
 فاوت می باشند.خميري مانند فيش برگر ، فيش فينگر ، گوشت چرخ کرده ، سوریمی و.... کاملا با هم مت




 کپور ماهیان چینی (پرورشی): -11-2
 باشد. ه آبزیان میبراساس اطلاعات ارائه شده پرورش ماهيان آب شيرین تنها راه افزایش توليد وعرض
قابل ملاحظه اي را در تامين تقاضاي فزاینده ایفا می نمایند. بهترین گزینه در این ماهيان آب شيرین نقش 
بين ماهی کپور است که در بسياري از کشورهاي آسيایی و اروپایی پرورش داده می شوند. کپور ماهيان 
 .)8831داراي مزایاي متعددي می باشند که آنها را براي توليد تجاري مناسب می سازد:(جليلی،
 د سریع رش 
 امکان پرورش متراکم و توليد انبوه در واحد سطح 
 امکان استفاده از غذاهاي ارزان با مقدار پروتئين پایين  
کپور ماهيان چينی از گروه ماهيان گرمابی هستند که رشد و نمو توليد مثل آنها در آبهاي گرم با دامنه 
 ه ترین کپور ماهيان چينی عبارت اند از: درجه سانتی گراد صورت می گيرد.عمد 13تا  12حرارتی بهينه 
      oiprac sunirpyCکپور معمولی   
 alledi nodognyrahponetCکپور علف خوار یا آمور    
 xirtilom syhthcimlahthpopiHکپور نقره اي یا فيتو فاگ   
 silibon syhthcitsirAکپور سرگنده    
به طور معمول پرورش کپور ماهيان بصورت کشت توأم و در استخر هاي خاکی صورت می گيرد . هر 
هاي مذکور عادات تغذیه خاصی دارند و پرورش توام آنها باعث می شود تا از کليه سطوح  یک از گونه
وليد غذاهاي  موجود در استخر استفاده شود. در این استخرها هم از طریق کود دهی منظم (براي ت
 شود.  ها تأمين می غذاهاي طبيعی) و هم از طریق دادن غذاهاي دستی هم احتياجات غذایی ماهی
پرورش ماهيان گرمابی (کپور ماهيان چينی شامل کپور معمولی،علفخوار، سرگنده و نقره اي) از سال ها 
غوب مورد نياز جامعه، پيش در کشور ما نيز آغاز گردیده که علاوه بر تأمين بخشی از پروتئين حيوانی مر
زایی خوبی را به دنبال داشته است. توليد ماهيان گرمابی در کشور طی دهه گذشته رشد قابل  اشتغال
رسيده  4831هزار تن در سال  11به بيش از  4131تن در سال  11112اي داشته و از حدود  ملاحظه
 توليد آنها رشد چندانی نداشته است. است و متأسفانه ميزان تقاضا و مصرف این ماهيان به تناسب ميزان
ماه از سال بوده که از اواسط  1تا 4فصل برداشت کپور ماهيان از استخرهاي پرورش ، به مدت تقریبا 
گيرد. در چنين شرایطی توجه به  پائيز تا اوائل بهار همزمان با وفور ماهيان دریائی در بازارها انجام می
ليد محصولات جدید نيمه آماده و آماده مصرف و نگهداري آنها با صنایع تبدیلی راهگشا بوده و با تو
هاي مختلف، امکان عرضه تدریجی این محصولات در تمام طول سال فراهم شده و در نتيجه از  روش
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عرضه یکباره ماهيان پرورشی و افت ناگهانی قيمت آنها و بالطبع متضرر شدن پرورش دهندگان ماهی 
 ).8831جلوگيري خواهد شد (جليلی،
هاي مختلف کپور ماهيان به دليل استفاده از حلقه هاي اول زنجيره غذایی موجود در آب استعداد  گونه
رشد سریع، سازگاري وسيع، گوشت لذیذ، نياز به مراحل و امکانات و سرمایه گذاري در امر پرورش و 
ماهيان  ).1831ی زاده،عامه پسندي آن جایگاه ویژهاي در اقلام غذایی و تغذیه مردم دارند (مرحمت
کنند(ذوالفقاري و  پرورشی نقش به سزایی را در رفع نياز غذاهاي پروتئينی حاصل از آبزیان ایفا می
% از 18).گوشت این ماهيان داراي تمامی آمينواسيدهاي ضروري بدن انسان بوده و حدود 1131همکاران،
ک و آراشيدونيک تشکيل می دهند اسيدهاي چرب روغن این ماهی را اسيدلينولئيک، اسيدلينولني
 ). etnA,5991(
بنابراین بطور کلی ترکيبات گوشت ماهی کپور ماهيان شامل: رطوبت ، پروتئين ،چربی و خاکستر ميباشد 
که بترتيت بيشترین مقدار متعلق است به رطوبت ،پروتئين و چربی و خاکستر در اولویت هاي بعدي قرار 
 te afiS,1002موجود در گوشت فيله شده کپور ماهيان محاسبه شده است.(البته این مقادیر  گيرند. می
انواع  کپور ماهيان  به صورت فرآورده هاي منجمد، دودي، کنسرو شده، سوسيس، کالباس و ).la
ها،ترشی(ماریناد) و خمير  هاي چرخ شده نظير: فيش برگر، فيش فينگر، انواع سالاد، انواع سوپ فرآورده
 ).8831گيرند (حسينی و همکاران، رار میمورد استفاده ق
 
 ای (فیتوفاگ) کپور نقره-1-11-2
 xirtilom syhthcimlahthpopyH
 etadrohC : mulyhP
 secsiP : ssalc repuS
 seyhthcietsO : ssalC
 iigyretponotcA : ssalc buS
 semrofinirpyC : redrO
 eadinirpyC : ylimaF
 syhthcimlahthpopyH : suneG
 xirtilom syhthcimlahthpopyH : seicepS
 
 
 )ماهی کپور نقره اي1-2شکل 
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شود با نام علمی  اي و به غلط ماهی آزاد پرورشی نيز گفته می نقره این ماهی که در فارسی به آن کپور
درصد ترکيب پرورش را در  15-58اغلب  )4481 ,senneicnelaV( xirtilom syhthcimlahthpopyH
توان اذعان نمود که ماهی  دهد. لذا می کالچر ماهيان گرمابی کشور به خود اختصاص می سيستم پلی
 باشد.  ترین گونه پرورشی ماهيان گرمابی در ایران می اي) مهم فيتوفاگ (کپور نقره
 علائم ظاهري مشخصه این ماهی عبارتند از :
 بدن پهن و فشرده 
 فلسهاي ریز و نقره فام 
 باله پشتی کوتاه 
 وجود لبه هاي تيز(برجستگيهاي  کيل) از زیر گلو تا مخرج 
                                                                   این ماهی داراي سري بزرگ و پهن بوده و دهان آن کاملا  فوقانی است. فک تحتانی این ماهی از فک 
تر از جاي معمول خود  هاي آن روي سر و پائين آمدگی است. چشم فوقانی آن تجاوز نموده و داراي پيش
يانی شکم آن کيل دار است. در بخش م قرار دارد. دندان حلقی چهار ردیفی دارد و سطح ساینده آن شيار
شود. سر و پشت این ماهی به رنگ سبز متمایل به خاکستري و پهلوها و  تيز بدون فلسی مشاهده می
 اي پوشيده شده است.  هاي ریز نقره اي است. بدن این ماهی از فلس شکم آن به رنگ نقره
رجه حرارت آب محل اصلی زندگی این ماهی رودخانه آمور است. ماهيان کپور نقره اي هنگامی که د
گراد است و رودخانه در حال سيلاب و گل آلودگی باشد به صورت دسته جمعی  درجه سانتی 12-32
ریزي به هيچ عنوان صورت  کنند، در صورتی که آب ساکن باشد عمل تخم ریزي می اقدام به تخم
ریزي آن، تزریق  رو در هنگام تکثير مصنوعی این ماهی تنها وسيله براي القاء تخم گيرد، از این نمی
متر  ميلی 1/1-1عدد بوده و به قطر  111112 -1111151هورمون هيپوفيز به ماهی است. تعداد تخمها 
 باشند.  می
ها هچ شده و لاروها پس از استفاده از کيسه زرده و اتمام آن از جلبکها و درصد  روز تخم 1/5پس از 
 شود. رو این ماهی به نام فيتوفاگ نيز خوانده می نکنند از ای هاي گياهی تغذیه می ناچيزي از پلانکتون
این ماهی از ماهيان بومی چين بوده و در سيستم پرورش توام کپور ماهيان در ایران گونه اصلی محسوب 
درصد ترکيب را در سيستم پلی کالچر ماهيان گرمابی کشور بخود اختصاص  58تا  15گردد و اغلب  می
 ).8831دهد(جليلی، می
ستفاده از رژیم غذایی کم هزینه و سطوح پایين زنجيره غذایی و توليدات طبيعی استخر هزینه به علت ا
اي و بوي نامناسب  هاي بين ماهيچه یابد. وجود استخوان توليد پایين است و  به مقدار زیاد پروش می
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ي و (گل ولاي ) دو دليل عمده براي پایين بودن قيمت و بازارپسندي این ماهی است (ذوالفقار
 ).1831همکاران،
از آنجایی که این ماهی حاوي مقادیر بالاي اسيدهاي چرب غيراشباع، و پروتئين با کيفيت بالا بوده و در 
هاي متنوع و با  گردد، لذا توليد فرآورده تر، ماهی کم مصرفی محسوب می رقابت با ماهيان خوش خوراک
رسد(اصغرزاده کانی و  به نظر میارزش افزوده از این ماهی براي ترویج مصرف آن ضروري 
 ).5831همکاران،
سالگی بالغ  5 -1کيلوگرم نيز برسد. این ماهی در سن  12وزن این ماهی ممکن است حداکثر به 
سالگی بالغ  5-1سالگی و ماده ها در  4-1شود. ماهيان نر کپور نقر ه اي در زیستگاه طبيعی خود در  می
به همراه ماهی علفخوار، ماهی کپور و ماهی کپور سر گنده در  می شوند. تکثير و پرورش این ماهيان
 ).8831بيشتر کشورها از رونق چشمگيري برخوردار است (رهنما،
گيرد. ارزیابی و  این ماهی در مرکز ملی فرآوري آبزیان در توليد محصولات مختلف مورد استفاده قرار می
گرمابی نيز نشان داده که استفاده از ماهی مقایسه قيمت تمام شده محصولات تهيه شده از ماهيان 
 خوش ماهيان با رقابت در ماهی این آنجائيکه ). از1831باشد (شجاعی ،  تر می فيتوفاگ مقرون به صرفه
 براي ماهی این از متنوع هاي فرآورده توليد بنابراین گردد؛ می محسوب مصرفی کم ماهی تر خوراک
 روش از یکی مصرف کم ماهيان از شده چرخ گوشت توليد.رسد نظرمی به ضروري آن مصرف ترویج
 .گردد می پيشنهاد ماهيان از دسته این مصرف افزایش براي امروزه که است هایی
 
 ارزش غذایی ماهی فیتوفاگ -1-1-11-2
با توجه به جدول زیر ترکيبات گوشت ماهی کپور نقره اي شامل: رطوبت ، پروتئين ،چربی و خاکستر 
ترتيب بيشترین مقدار متعلق است به رطوبت ،پروتئين و چربی و خاکستر در اولویت هاي ه ميباشد که ب
گيرند.البته این مقادیر موجود در گوشت فيله شده کپور نقره اي محاسبه شده  بعدي قرار می
 ).la te afiS,1002است(
 ) ترکيبات گوشت ماهی کپور نقره اي1-2جدول 













 ای (فیتوفاگ) پراکنش جهانی کپور نقره -2-1-11-2
یا فيتوفاگ در رودخانه آمور و  )xirtilom syhthcimlahthpopyH( زیستگاه اصلی ماهی کپور نقره اي
پذیري به محيط محصور، سرعت رشد بالا و اي کشور چين است، به دليل سازش بومی مناطق حاره
داشتن زنجيره غذایی کوتاه در آبزي پروري از ارزش بالایی برخوردار است. هم اکنون به عنوان یکی از 
مهم ترین گونه هاي پرورشی ماهيان گرم آبی محسوب می گردد که داراي پراکنش وسيعی در جهان و 
 . بخصوص در قاره آسيا است
 
 )2102 ,OAFجهانی پرورش ماهی کپور نقره اي ( پراکنش)2-2شکل
 
 ای در جهان میزان تولید ماهی کپور نقره -3-1-11-2
 
 
 ای در جهان میزان تولید ماهی کپور نقره )2-2نمودار
تن بود. کشور ایران ميزان توليد  5381114برابر  1112اي در سال  ميزان توليد جهانی ماهی کپور نقره








اي  درصد مربوط به کپور نقره 11اي پرورش ماهيان گرم آبی این ميزان با توجه به ترکيب گونه
 ).2102 ,OAFباشد( می
 
 آویشن شیــرازی -41-2
 حداقل که ضميمه)2-است(شکل الف eataibaL نعناعيان خانوادۀ از ssoiB arolfitlum airataZ گياه
در فارسی ssoiB arolfitlum airataZ  باشد که در لاتين به آن می) وزن/حجم( اسانس درصد 1/1 واجد
 rataaS ازکند و در انگليسی به آن  پهن، برگ آویشن شيرازي، آویشن آویشم، شيراز، آبشن آفشن، به آن
 .)2791 ,atpuG( شود گفته می
 :شناسی ریخت  -
 18 تا 14 ارتفاع به بوده، منشعب بسيار و سخت نازک، متعدد، هاي ساقه داراي و اي بوته گياهی 
 یا مدور کوتاه، دمبرگ داراي کوتاه آن برگ. است معطر و سفيد به متمایل سبز پوش، گردینه سانتيمتر،
 و مدور انتها در و شکل قلبی       تقریبا  تا مقطع قاعده در ميليمتر، 5-1 عرض و طول با شکل بيضی
 باریک هاي آذین گل در واقع و متراکم بسيار اي، گویچه کوچک و سفيد آن گلهاي. است دار نوکچه
 در و پهلو 5 ميليمتر، 2 طول به کوتاه غشائی گل کاسۀ. است دراز پهن هاي براکته و ساده مانند، تسبيح
 گل جام. است مساوي دو به دو و عدد 4 ها پرچم. باشد می کوتاه مثلثی هاي دندانه داراي مژکدار، ها زاویه
 ).2891,regnihceR-1131باشد(قهرمان،  می گل کاسۀ از طویلتر اندکی و سفيد
  :داروئی اندام -
 ).1131دهد(جاویدنيا،  می تشکيل را آن داروئی اندام گياه گلهاي و برگها
  :آوری جمع زمان -
 مختلف نقاط از مهرماه اواخر تا خردادماه اوایل از گلدهی زمان حسب بر گياه هوائی هاي سرشاخه
 .شود می برداشت
  :انتشار دامنۀ -
 .است پاکستان و افغانستان ایران، در گياه این عمومی انتشار
 سيوند، کوه فيروزآباد،( فارس ـ) دزفول شرقی شمال( خوزستان ـ) شهبازان( لرستان ـ اصفهان: ایران در






  :متشکله مواد  -
 اسيد، الئانوليک چرب، اسيدهاي اسانس، درصد 1/1 حداقل شيرازي آویشن هوائی هاي سرشاخه
 و بوده )lorcavraC( کارواکرول      غالبا  و فنل درصد 11 حاوي گياه اسانس. دارد بتولين و بتاسيتوسترول
 ترکيبات. )4591 ,atpuG & qooraF-2791 ,atpuG(باشد می پاراسيمن آن غيرفنلی ترکيبات اصلی جزء
 )loolaniL( لينالول دو این از پس و )lomyhT( تيمول و کارواکرول ایرانی، گياه اسانس در موجود عمدۀ
 خشک نمونۀ از حاصل اسانس از درصد 1/11 ،1/11 ،52/81 ،11/12 ترتيب به که باشد می پاراسيمن و
 است مرزنجوش و آویشن اسانس اصلی جزء کارواکرول. ).1131(جاویدنيا،  دـده می لـتشکي را اهـگي
 رسيده اثبات به مختلف هاي ميکروارگانيزم روي آن قارچی ضد و باکتریائی ضد راتــاث هــک
 غشاهاي روي بر کارواکرول نظير هيدروفوبيکی ترکيبات  )5991,la te miK-4991,la te nevoJ(است
 .)9991 ,la te eetlU(گذارند می تأثير ها ميکروارگانيزم زیستی
  :استعمال موارد  -
 علائم رفع در بخور صورت به همچنين و شود می استفاده نفخ ضد عنوان به شيرازي آویشن از
 تنفسی هاي عفونت تمامی براي و است ریوي عالی کنندۀ ضدعفونی یک و دارد مصرف سرماخوردگی
 چاشنی بعنوان گياه این برگهاي از. باشد می مؤثر بسيار گلو و دهان هاي عفونت با مقابله در و بوده مفيد
 قادر آشپزي، در استفاده مورد گياهان از شده تهيه فرار هاي روغن از بسياري همانند و شود می استفاده نيز
 غذاها کردن منجمد از قبل گرم هواي و آب در بویژه و بيندازد تعویق به را گوشت شدن فاسد است
 جلوگيري آنها شدن فاسد از تا افزود شده پخته غذاي محتوي ظروف به را آویشن توان می گوشت، بویژه
 حفظ آلودگی از روز 3 مدت به را کشت محيط و کنترل را باکتریها تکثير آویشن اسانس. کند
 ).1131امين،-5131(زرگري، کند می
  :جانبی عوارض  -
 لبها و )sitissolG( زبان التهاب رود بکار خميردندانها در چنانچه و کند می ایجاد درماتيت تيمول
 .)9891 ,ekuD(شود می موجب را )sitilehC(
  :سنتی طب دیدگاه از استعمال موارد  -
 استفاده ها سرماخوردگی رفع در و نفخ ضد مفاصل، درد دهندۀ تسکين بعنوان آویشن از گذشته طب در
 و بوده ارزشمند گوارش دستگاه هاي عفونت رفع در و هاست روده کنندۀ ضدعفونی آویشن. است شده می





  :فارماکولوژی آثار  -
 مزمن دردهاي روي بر که است شده مشخص و بررسی سوري موش روي بر گياه این دردي ضد اثرات
 از که باشد می صاف عضلات روي بر اسپاسم ضد اثرات داراي ). آویشن1131باشد(جاویدنيا،  می مؤثر
 گياه این همچنين. است شده استفاده) پذیر تحریک رودۀ (سندرم SBI درمان در اسانس خاصيت این
 داشته وجود حد از بيش اگر که است انفجاري بازدم رفهــس. باشد می رفهـــس دـــض راتــاث داراي
 و تيمول. است شده استفاده) توسيوین( سرفه درمان در خاصيت این از که است آزاردهنده باشد
 هستند خوبی ميکروبی ضد اثرات داراي دهند می تشکيل را اسانس اصلی جزء که کارواکرول
 افراد براي و است گوارشی خوب محرک یک آویشن .)4991,la te nolloiV-0691,la te amayataK(
 کنندۀ ضدعفونی آویشن. است مفيد بيماریها نقاهت دوران در و گوارشی سيستم مشکلات به مبتلا
 یک که آنجائی از و بوده مفيد ادراري دستگاه یا مثانه کليه، هاي عفونت تمامی در و است ادراري دستگاه
 ).5131کند(زرگري، می دوچندان را آویشن اثر شود می محسوب مدر
 
 رزماری، اکلیل کوهی -81-2
 است، شيميائی داروهاي از گرفتن فاصله و گياهی داروهاي سمت به جهانی رویکرد اینکه به توجه با
 زمينه این در مشکلات ترین عمده از یکی. نماید می ایجاب را داروئی گياهان پيش به از بيش توجه
 برداشت با تا گيرد قرار بررسی مورد دقت به باید است که طبيعت در موجود گياهان بودن محدود
 این به جامعه روزافزون نياز آنها جوابگوي نمودن اهلی و کشت با و نباشيم آنها انقراض شاهد رویه بی
 این آل پرورش ایده شرایط و کشت نحوۀ با آشنائی و شناسائی راه این در قدم اولين. باشيم گياهان
 گياه این. است رومارن یا کوهی اکليل یا رزماري پرارزش داروئی گياهان از دیگر یکی. است گياهان
 و پارک هر در و داشته ایران نقاط اکثر در چشمگيري گسترش اخير سال چند در ولی ایران نيست بومی
 ).1131دید(زرگري، را آن توان می سبزي فضاي
 شناسی: گیاه  -
 گياهی eataibaL انگليسی نام با و نعنائيان خانوادۀ ، ازsilaniciffo suniramsoR علمی نام با رزماري
 افراشته، هاي شاخه با متر، 2 تا 1 ارتفاع با و سبز هميشه چندساله، اي، بوته ضميمه) 1-است(شکل الف
 تيز نوک دراز، باریک، متقابل، برگها معطر، و اي قهوه سبز، رنگ به زمين روي خوابيده گهگاه و برخاسته
 آن پشت ارقام بعضی در ولی سبز و کرک بدون برگ عقب، روي سمت به خميده و خشن کمی و
 در که هائی خوشه صورت به و گلها بوده دمبرگ بدون برگها. است اي پنبه و سفيد کرک از پوشيده
 ميوۀ. شود می ظاهر بهار اواخر در که بنفش به مایل سفيد رنگ به گلها .هاند یافت آرایش محور طول
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 اعضاي و شکوفه برگ، تمام .ميوه داخل در کوچک تخم آن و گرد سفت، اي، قهوه رنگ به فندقه چهار
 ).3131خوشبوست(زاهدي، و معطر گياه
 داروئی: اندام  -
 ).1131رزماري(زرگري، گياه شدۀ خشک یا تازه گلدار سرشاخه هاي و برگ
 جغرافیائی: پراکنش  -
 منطقۀ بومی گياه این. روید می بيشتر صحاري و خشک مناطق و ارتفاعات و ها تپه در گياه این
 وجود پرورشی صورت به ایران سراسر در گياه این .است مدیترانه در سواحل بيشتر و مدیترانه
 ).3131دارد(زاهدي،
  :آوری جمع زمان  -
 تابستان و بهار فصول در و گلها شدن باز شروع هنگام رزماري گياه گلدار هاي سرشاخه و برگ
 .)8891,jeihC(گردد می آوري جمع
  :متشکله مواد  -
 ـ 8و1 را گياه فرار روغن در موجود ترکيبات ترین عمده .است درصد 11 رزماري اسانس درصد ميزان
 ،)etateca lynroB( استات بورنيل ،)rehpmaC( کامفر ،)loenroB( بورنئول ،)loenic - 8،1( سينئول
 ميزان گياه، کشت محل جغرافيائی شرایط به بسته که دهند می تشکيل پينن B– و )enenip - α( نن آلفاپی
 .)9891,lthciW(باشد می متغير مواد این از هریک درصد و
 :شود می ها دسته این شامل رزماري گلدار هاي سرشاخه و برگ در موجود طبيعی ترکيبات سایر
 رزمارینيک اسيد مانند فنلی اسيدهاي ،)niloetuL( لوتئولين و )ninawkneG( جنکوانين مانند فلاونوئيدها
 چربی، پروتئين، ساپونين، رزین، تلخ، مواد ها، تانن ها، ترپن تري ها، ترپن دي ،)dica ciniramsoR(
 .)9891,lthciW(ها ویتامين و املاح برخی فيبر، کربوهيدرات،
  :استعمال موارد  -
 به و اشتهائی بی و نفخ خون، فشار ميگرن، سردرد، اضطراب، درمان در خوراکی صورت به رزماري از
 استفاده روماتيسمی بيماریهاي و عضلانی دردهاي درمان در موضعی مسکن بعنوان موضعی صورت
 گيرد. می قرار استفاده مورد بهداشتیو  آرایشی صنایع در مناسب طعم و عطر بعلت همچنين. شود می
 رزماري محرک اثر. باشد می نافذ و گرم اثر، و رایحه نظر از و است محرک روغن یک رزماري روغن
 دفع و ترشح سهولت موجب چون رزماري مصرف. است برجسته بسيار مرکزي اعصاب سيستم روي
. آورند می بعمل استفاده کبد اعمال نارسائی و یرقان بيماریهاي در آن از جهت این از شود می صفرا
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 تشخيص مفيد نقاهت دوران در بيمار بيحالی و مفرط خستگی عمومی، ضعف موارد در رومارن مصرف
 .است شده داده
  :جانبی عوارض  -
 از برخی در رزماري حاوي بهداشتی ـ آرایشی هاي فرآورده کاربرد یا و گياه موضعی داروئی مصرف
 ایجاد نور به حساسيت و پوستی حساسيت درماتيت، پوست، قرمزي ایجاد گهگاه حساس، افراد
 .)9891 ,ekuD(کند می
  :احتیاط موارد -
 llaweN(نرود بکار است بهتر بالا خون فشار و صرعی بيماران در و شيردهی بارداري، دوران در رزماري
 شود مصرف زیاد مقدار به اگر که باشد می کافور درصد 11ـ12 داراي رزماري روغن )6991,la te
 .شود مانند صرع تشنجات موجب تواند می
 : گذشته پزشکی در استعمال موارد  -
 ضد بعنوان موضعی صورت به و ضدنفخ و مدر بعنوان خوراکی صورت به رزماري از گذشته طب در
 ).1131(زرگري،اند کرده می استفاده درد ضد و التهاب
  :فارماکولوژیکی آثار  -
 تأیيد زیر ميکروبهاي عليه گياه این مؤثره مواد از تعدادي و رزماري فرار روغن و گياه ميکروبی ضد آثار
 لاکتوباسيلوس اشرشياکلی، ویبریوکلرا، آلبوس، استافيلوکوکوس اورئوس، است. استافيلوکوکوس گردیده
 .)6991,la te llaweN(باکتریا کورینه گلوتينيس، رودوتورولا فلورسنس، پسودوموناس برویس،
  اکسیدانی: آنتی آثار  -
 شده تأیيد و بررسی تنی درون و تنی برون شرایط در نيز رزماري گياه از مختلفی هاي فراکسيون در
 اي شده شناخته هاي اکسيدان آنتی آثار با فوق آثار موارد، این از برخی در )3002,la te stivonafetS(است
 برابري THB   )eneuloT yxordyH detalytoB( و AHB )elosinA yxordyH detalytoB( نظير
 )4791,la te hcszilaP( نماید می
 رزماری: کشت  -
 آنها شد تهيه قلمه ساله چند گياهان از پائيز ماه اواخر در اینکه از پس. است قلمه طریق از گياه این تکثير
 که برگ داراي بقيه و خاک در قلمه طول سوم یک. کنند می نگهداري یا و نموده گلخانه کشت در را
 شده، تکميل ها ریشه ماه 3 گذشت از پس و کند می شدن به ریشه دار شروع هفته 4 تا 3 از پس      معمولا 
 لومی، باید مزرعه خاک. کنند می مزرعه بهار وارد در و داده قرار نایلونی گلدانهاي داخل را آنها سپس
 خاک به را و شيميائی دامی پایه کود ميزان خاک آزمون گرفتن از بعد. باشد گير آفتاب     کاملا  و اي ماسه
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 باید/  متر سانتی 15 خطوط روي ها بوته بين فاصلۀ و متر 1.نمائيم می کشت را آنها سپس و نموده اضافه
 حدود هکتاري یک زمين یک براي. باشد 5 خطوط بين فاصلۀ اي قطره هاي سيستم در که شود توجه
 از زیاد و آب متعادل. شود می توصيه فارو کشت روش سطحی آبياري در و است کافی قلمه 111,41
با  آبی باید رزماري نياز مورد CE ميزان اي قطره آبياري با توان می و کم رزماري آبی نياز. نباشد بالا حد
 نياز رزماري رویش مدت طول در. است مناسب روز 1تا 8 آبياري دور. نمود آبياري را زمين از زیادي
 te llaweN(شود می محدود هرز هاي علف وجين و سرک کود به فقط نيست و اي ویژه مراقبت به
 .)6991,la
 برداشت: زمان  -
 و برگدار هاي سرشاخه و گيرد می صورت مزرعه رفتن گل به هنگام و دوم سال از رزماري برداشت
 انجام مکانيزه یا و کارگر توسط تواند می برداشت .نماید می برداشت بوته سطح خشبی حد تا را گلدار
 به و سایه در باید شود، استفاده رزماري خشک گلهاي و برگها از باشد قرار اگر برداشت از پس .گيرد
 .)6991,la te llaweN(نگيرد صورت مؤثره مواد کيفيت در تغييراتی تا گيرد کار صورت این زمان مرور
  درمانی: خواص -
 التهاب ضد خارجی، استعمال در و نفخ ضد و مدر بعنوان خوراکی صورت به رزماري از گذشته طب در
 و زکامی ملتحد ورمهاي مواد در و چشم شوي و شست براي آن برگهاي خيساندۀ همچنين آب و درد و
 براي رزماري اسانس همچنين. یشود م استفاده روماتيسمی و دردهاي کرده حمل وضع تازه زنان حمام
 .)6991,la te llaweN(است مؤثر مو ریزش از جلوگيري
 موي ریزش ضد محلول رزماري، موي ژل :شده ساخته بهداشتی و داروئی هاي فرآورده ترین مهم














 سابقه و پیشینه تحقیق -01-2
گذارد.  میدهد و روي زمان نگهداري آنها تأثير  ها ویژگی ارگانولپتيکی آنها را تغيير می کسيداسيون روغنا
هاي حسی  شود و تغيير در رنگ، طعم، ساختار، ویژگی اي ماده غذایی کم می با این تغييرات، ارزش تغذیه
کند. با ایجاد این تغييرات، محصول مشتري  و دیگر خواص فيزیولوژیکی و ارگانولپتيکی ایجاد می
صنعت غذا زیان مالی  دهد و با عدم خرید محصول توسط مصرف کنندگان، پسندي خود را از دست می
ها و مسائل مربوط به  ها، چربی بيند. از این رو صنعت روغن توجه خاصی به این موضوع مثل روغن می
هاي ماهی با سطح بيشتر اسيدهاي چرب  کند. روغن پایداري و مقاومت غذاهاي چرب زیان دیده می
برابر اکسيداسيون نشان  غيراشباع، خصوصا اسيدهاي چرب چند غيراشباع، حساسيت بيشتري را در
 شود. هاي قلبی، پرخوري، چاقی و سرطان می اکسيداسيون ليپيدها، سبب پيري، بيماري دهند. فرآیند می
لذا جلوگيري از اکسيداسيون ليپيد براي اهميت سلامتی و تأثير روي ماده غذایی ضروریست. استفاده از 
اندازد و یا حتی از انجام آن جلوگيري  مناسب، اکسيداسيون ليپيد را به تعویق می اکسيدان آنتییک 
 کند. می
شوند: منشأ طبيعی و منشأ سنتزي. آنتی اکسيدانهاي  اکسيدانهاي قابل مصرف با دو منشأ یافت می آنتی
رین باشند و سنتزي اثر توکسيکی روي مصرف کنندگان دارند. این آنتی اکسيدانها ميتوانند علت کبد شي
و  1بوتيل هيدروکسی انيذول هاي آنزیم کبد را تحت تأثير قرار دهند. این آنتی اکسيدانها شامل فعاليت
 باشند. می 4ترتيري بوتيل هيدروکوئينون پروپيل گالات،  3 2,تولوئن هيدروکسی بوتيل
گزارشات اخير نشان دادند که این ترکيبات براي سلامتی انسان خطرآفرین هستند. بنابراین 
در کشورهایی مثل ژاپن و کانادا و  ترتيري بوتيل هيدروکوئينوناکسيدانهاي خيلی قوي سنتزي مثل  آنتی
حله حذف نيز در مر بوتيل هيدروکسی انيذولکشورهاي اروپایی، مجوز مصرف ندارند. به طرز مشابهی، 
(سازمان تشخيص امنيت غذایی) می باشد. نگرانی براي سلامتی افراد، در بين  SARGشدن از سوي 
اکسيدانهاي سنتزي با انواع آنتی  دانشمندان صنایع غذایی افزایش پيدا کرده و سبب جایگزین شدن آنتی
در صنایع غذایی ، نياز اکسيدانهاي طبيعی شده است. از این رو براي جلوگيري از پراکسيداسيون چربی 
به تشخيص آنتی اکسيدان طبيعی جدید می باشد . همچنين نياز ضروري براي آنتی اکسيدانهاي مؤثر 
گرفته شده از منابع طبيعی براي جلوگيري از فساد غذاها وجود دارد. عصاره هاي گرفته شده از منابع 
 طبيعی اثر قوي تري براي فعاليت آنتی اکسيدانی دارد.
                                                           
 elosinA lyxordyH  lytuB – AHB 1
 eneuloT lyxordyH  lytuB-  THB 2
 eta llaG lyporP-  GP 3
 snoneuG ordyH lytuB-ireT - QHBT4
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لهاي اخير توجه زیادي به سوي آنتی اکسيدان هاي طبيعی معطوف شده است و تحقيقات زیادي در سا
به منظور استفاده از این آنتی اکسيدان ها بجاي آنتی اکسيدان هاي سنتتيک در دست اجرا قرار گرفته 
 است. 
وجه به اینکه منابع امروزه با توجه به این مسأله، رویکرد روزافزون استفاده از گياهان داروئی را با ت
توان با استفاده از آنتی اکسيدانهاي  باشند، شاهد هستيم، که می ارزشمندي از آنتی اکسيدانهاي طبيعی می
سازي خواص  طبيعی در ترکيب گوشت بدون استخوان ماهی، ضمن افزایش عمرماندگاري آن، در بهينه
 ).1131زاده کناري،  يلحسی از طریق کاهش اکسيداسيون چربيها نيز اقدام نمود(اسماع
اکسيدانی  توان به عصاره آویشن و رزماري اشاره نمود که بدليل خاصيت آنتی از انواع این ترکيبات می
قوي که دارند، در صنایع غذائی بسيار کاربرد دارند و این خاصيت ناشی از وجود ترکيباتی در ساختار 
ک اسيد، رزماري فنول، رزمانول، رزماري کوئينون آنهاست. از ترکيبات موجود در رزماري ميتوان کارنوزی
و کارنوسول و وجود ترکيباتی چون تيمول، کارواکرول، پاراسيمول و فلاونوئيد در آویشن را نام برد که 
بدليل خاصيت آنتی اکسيدانی قوي که دارند، زنجيره توليد رادیکالهاي آزاد را با دادن یک اتم هيدروژن 
 ).1131زاده کناري،  اندازند (اسماعيل کسيداسيون چربی را با تأخير میشکنند و متعاقب آن ا می
بنابراین خواص آنتی اکسيدانی رزماري و آویشن ثابت شده می باشد. هر دو داراي خاصيت آنتی 
باشند. همچنين این گياهان داراي خاصيت حذف رادیکاهاي  اکسيدانی بروي روغن وگوشت ماهی می
مواد غذایی  فرآورياي در  به طور گسترده می باشد کهیکی از موثرترین ادویه رزماري  آزاد می باشند.
 در دسترس به عنوان آنتی اکسيدان در اروپا و آمریکااست که استفاده می شود. تنها ادویه تجاري 
  .باشد می
 .گزارش شد )5511در سال ( caR توسطاولين استفاده از عصاره برگ رزماري به عنوان آنتی اکسيدان 
از رزماري را با توليد عصاره آنتی اکسيدان  نخستین بار) براي 3111(در سال  nosbocaJو  renreB
 ثبت کردند. روغن به عنوان حلالاستفاده از 
درصد) در  1/1اثر آنتی باکتریایی و آنتی اکسيدانی عصاره رزماري ( 8112اعتمادي و همکاران در سال 
ن بسته بندي شده در خلاء را بررسی کردند. نتایج نشان داد عصاره رزماري به ماهی قزل آلاي رنگين کما
طور معنی داري اکسيداسيون ليپيدها را در ماهيان تيمار شده به تعویق انداخت. طبق بررسی ها حسی و 
ميکروبی، ماهی قزل آلاي رنگين کمان تيمار شده با عصاره رزماري تا انتهاي دوره نگهداري قابل مصرف 




هاي اشعه  ) نشان دادند که تغيير رنگ و اکسيداسيون چربی در گوشت3112و همکاران ( kenamraF
 یابد.  دیده با اضافه کردن عصاره رزماري کاهش قابل توجهی می
) انجام 3112و همکاران ( aluobmagaBنوان تاثير آویشن بر باکتري شيگلا توسط در تحقيقی که با ع
 گردید مشخص شد که این عصاره گياهی داراي تاثير معنی داري بر کاهش تعداد باکتري شيگلا دارد.
در مقایسه با  )sudrahclip anidraS(در یک بررسی دیگر ثبات اکسایشی گوشت چرخ شده ساردین
بررسی شد.  )5002,ulgokeleF & ulgoradreS(تيمارهاي حاوي عصاره رزماري و عصاره پياز توسط 
بعد از یک ماه نگهداري تيمارهاي حاوي رزماري و پياز مقادیر تيوباربيتوریک اسيد متري داشتند و در 
ا بود و در نهایت مشخص گردید که پراکساید و تيوباربيتوریک اسيد تيمار شاهد بيشتر از سایر تيماره کل
 عصاره رزماري داراي خاصيت آنتی اکسيدانی بهتري نسبت به عصاره پياز می باشد. 
) صورت گرفت اثر عصاره رزماري، کيتوازن و 1112و همکاران ( siletnagroeGتحقيقی که توسط  در
وشت گاو مورد بررسی قرار هاي منجمد گرآلفا توکوفرول بر اکسيداسيون چربی و پایداري رنگ در برگ
گرفت. نتایج نشان داد که بهترین اثر آنتی اکسيدانی مربوط به نمونه هاي حاولی کيتوازان به تنهایی و در 
  ترکيب با عصاره رزماري بود.
) با عنوان اثرات آنتی ميکروبی و آنتی اکسيدانی 1112و همکاران ( neirsseNدر تحقيقی که توسط 
درصد بر فيله نيمه سرخ شده کفال در دماي یخچال انجام 5و 2/5درصد هاي  آویشن و مرزنجوش با
درصد مرزنجوش مشاهده  5گردید مشخص شد که کمترین ميزان ازتهاي آزاد فرار در تيمار هاي حاوي 
 درصد مشاهده گردید.  5می شود . همچنين کمترین ميزان پراکسيد در تيمار آویشن 
)در زمينه تاثير عصاره هاي گياهی بر کيفيت فيله 8112( firehS & miharbIمطالعه دیگري که توسط 
دهنده تاثير معنی دار عصاره هاي گياهی رزماري ،آویشن و زیره سياه  منجمد تيلاپيا انجام شده است نشان
 بر کيفيت شيميایی و ميکروبی فيله ميباشد.
اثر آنتی باکتریایی و آنتی انجام گردید،  1112دیگري که توسط رضائی و همکاران در سال در مطالعه 
بررسی  ءدرصد) در ماهی قزل آلاي رنگين کمان بسته بندي شده در خلا 1,1اکسيدانی عصاره رزماري (
 شد. 
ه صفر درجروز در دماي  81آناليزهاي ميکروبی، شيميایی و بررسی هاي حسی این ماهی در طول 
) اکسيداسيون ليپيد را در ماهيان تيمار 51,1<pانجام شد. عصاره رزماري به طور معنی داري (گراد  سانتی
ماهی قزل آلاي رنگين کمان تيمار شده با عصاره رزماري تا انتهاي دوره و  شده به تعویق انداخت
نه ها را نسبت به نگهداري قابل مصرف بودند به طوریکه عصاره رزماري توانست عمر ماندگاري نمو
 . روز افزایش دهد 4نمونه شاهد 
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و کاکوتی  مقایسه اثر عصاره آویشن شيرازي، پيازبر 1831دیگري توسط شعبانپور در سال پژوهش 
بر افزایش ماندگاري فيله ماهی قزل آلاي رنگين کمان نمک سود شده سبک و بسته بندي شده در  کوهی
و  01%تيمار نمک سود در آب نمک  4. بدین منظور فيله این ماهی در انجام گردید Co4 در دماي ءخلا
عصاره  4%به همراه  و Zیعصاره کاکوت 1%،  Tعصاره آویشن 1%، به همراه Vءبسته بندي در خلا
روزه اسيدهاي چرب آزاد،  3نگهداري و در تناوب هاي زمانی  1±Co4روز در دماي  12طی   Oپياز
ویژگيهاي حسی مورد ارزیابی قرار گرفتند.  و مجموع بازهاي نيتروژنی فرارشاخص تيوباربيتوریک اسيد، 
اسيدهاي چرب آزاد، مواد ازته فرار و  نتایج نشان داد که به طور کلی در طول دوره نگهداري ميزان
). بر 10.0<pو  50.0بود (‌ TZOVدر تيمارهاي مورد بررسی به ترتيب تيمار تيوباربيتوریک اسيد
روز نسبت  3 Oروز و  6 Zروز،  6 Tاساس استاندارهاي شيميایی و ارزیابيهاي حسی انجام شده، تيمار 
افزایش دادند. با توجه به نتایج این پژوهش  Co4ماندگاري فيله قزل آلاي رنگين کمان را در دماي  V به
ن ماندگاري، رنگ، بو، بافت و از سه عصاره مورد مطالعه، عصاره آویشن کارآیی بيشتري در افزایش زما
 .قابليت پذیرش کلی فيله این ماهی داشت
و همچنين اثبات  هاي طبيعی و در دسترس و ارزان بودن منابع حاوي آنها اکسيدان با توجه به مزایاي آنتی
هاي سنتزي با گذشت زمان، توجه دانشمندان و صنعتگران به جایگزین کردن  اکسيدان شدن معایب آنتی
هاي طبيعی و منابع آنها، اميد  اکسيدان با توجه به تنوع آنتیهاي طبيعی رو به فزونی است.  اکسيدان آنتی

















 روش شناسی تحقیق: -1-3
تمامی مراحل انجام تحقيق؛ در مرکز ملی تحقيقات فرآوري آبزیان در بندر انزلی(وابسته به موسسه  
 صورت گرفت. 1131-11تحقيقات شيلات ایران)در سال 
گرمی) بصورت زنده از مزارع پرورشی، ماهيان  115-111اي( کپورنقره ي و تهيه ماهیپس از خریدار 
گذاري شده و سپس توسط  با نسبت یک به یک یخ در یخ خرد شده 1W.S.Cبصورت تازه در تانک 
و پس از توزین تا شروع عمليات توليد ماشين یخچال دار به محل مرکز ملی فرآوري آبزیان حمل 
 نگهداري گردید.) 4°cدر دماي پائين(کمتر از 
گردد و سپس ماهيان فيله شده با آب تميز  در این مرحله بعد از سرزنی، احشاء ماهی تخليه می 
 شستشو شده، ليزابه، خون و بقایاي احشاء ماهی بوسيله برس زدن حذف ميشوند. 
جداسازي شوند و  ها در داخل دستگاه استخوان گير قرار داده می پس از شستشوي کامل، فيله 
 گيرد. انجام می ت ماهی از استخوانگوش
هاي منتخب عصاره آویشن و رزماري به  سازي تيمارها براساس افزودن غلظت در نهایت آماده 
 گوشت بدون استخوان ماهی صورت گرفته، عصاره مورد نياز از شرکت باریج اسانس تهيه گردید. 
بعد از انجماد سریع در فریزر  سپس تيمارهاي توليدي را ميکس نموده، بسته بندي معمولی کرده و 
یابند. مدت زمان نگهداري  ، جهت نگهداري و تعيين عمر ماندگاري به سردخانه انتقال می2مارپيچی
 تا پایان عمر ماندگاري محصول بود. چرب گيري پروفایل اسيدهاي و اندازهدر سردخانه، 
گيري پروفایل  اندازه وبرداري جهت تعيين  بر اساس جدول زمانی از پيش تعيين شده نمونه 
روزه و از ماه  51در ماه اول در فواصل ده روزه، در ماه دوم چرب، از فاز صفر آغاز سپس  اسيدهاي
 زمان بندي انجام آزمایشات؛ ضميمه). 1 -سوم به بعد بصورت ماهانه صورت گرفت(جدول الف
 بسته تعيين گردید. 14برداري  هاي نمونه تعداد بسته هاي آزمایشی با توجه به تعداد تيمارها و تاریخ 
چرب در آزمایشگاه تحقيقاتی واستریوش واقع در  گيري پروفایل اسيدهاي شناسائی، تعيين و اندازه 
 ساري انجام گردید.
یعنی توليد در شرایط بهداشتی خوب و رعایت اصول حصپ  3PMGفرآیند فوق تحت شرایط  
 گيرد، لذا گوشت حاصله داراي حداقل بار ميکروبی است.  انجام می
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 روش اجرای تحقیق -2-3
 :1دریافت و توزین ماهی -1-2-3
گرمی، زیر یک کيلوگرم) بصورت زنده از مزارع پرورشی ،  115-111اي( کپورنقره تهيه ماهیپس از 
توسط ماشين یخچال دار به محل مرکز ملی در یخ خرد شده  2W.S.Cماهيان بصورت تازه در تانک 
) نگهداري 4°cو پس از توزین تا شروع عمليات توليد در دماي پائين(کمتر از فرآوري آبزیان حمل 
  خواهند گردید.
 
    
 )دریافت ماهی1-3شکل
 
 )توزین ماهی کپور نقره ای2-3شکل
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 : 1سر زنی و تخلیه شکمی  -2-2-3
این عمليات  گردد. در این مرحله کپور نقره اي پس از شستشو سطحی ،سرزنی و شکم ماهی تخليه می
 توسط دست انجام شد.
 
    
 ای )سر زنی و تخلیه شکم ماهی کپور نقره3-3شکل
 :2فیله زنی -3-2-3
در این مرحله از ماهيان کپور نقره اي  سر و شکم زده فيله تهيه شد. عمليات فيله کنی توسط دست   




در این مرحله ماهيان فيله شده براي رفع خونابه و باقيمانده امعاء و احشاء با آب سرد و شيرین شستشو 
دستگاه گوارش می شوند و ليزابه، خون و بقایاي احشاء ماهی بوسيله برس زدن حذف ميشوند. 
کامل حذف نشوند ماهی،کليه ها و کبد حاوي آنزیمهاي پروتئوليتيک هستند.لذا چنانچه این اندامها بطور 
فيله هاي کپور نقره اي پس از شستشوي سطحی  کيفيت ماهی دستخوش تغييرات نامطلوب ميگردد.
 گيري می گردند. گير گوشت توسط دستگاه گوشت
 
                                                           







 ای )شستشوی فیله ماهی کپور نقره7-3شکل
 
 :1جداسازی گوشت ماهی از استخوان  -5-2-3
شوند. اساس کار این دستگاه  دستگاه استخوان گير قرار داده میها در داخل  پس از شستشوي کامل، فيله
بر مبناي یک استوانه مشبک چرخان است که فيله ماهی بين آن و یک تسمه ضخيم لاستيکی فشرده شده 
متر  ميلی 4-8هاي استوانه مشبک  شود. قطر سوراخ و گوشت ماهی از پوست و استخوان جدا می
  .)2گير است(دستگاه استخوان
 
 gninobeDای )استخوانگیری فیله ماهی کپور نقره5-3شکل
  





 تهیه عصاره موردنیاز -1-2-3
برگ آویشن و رزماري، شسته شده و سپس در یک آون با هواي استخراج عصاره الکلی:  -1-1-2-3
شود  شود. پوست خشک شده در یک آسياب تبدیل به پودر نرم می درجه سانتی گراد خشک می 55گرم 
آیند. چند گرم از برگ تبدیل شده به پودر ، با  گذرند بدست می می 18و موادي که از ميان الک با مش 
انول ، متانول ، در دماي اتاق و در مکان نسبتا تاریک(دور از نور) بوسيله از محلول آلی مثل ات lm001
شود باقيمانده مواد تحت  اي فيلتر می شود. این عصاره به وسيله پارچه گيري می عصاره rekahsیک 
شود. ماده صاف شده در یک اواپراتور چرخان تا  گيري می شرایط یکسان با شرایط قبلی مجددا عصاره
آید به عنوان  اي که بعد از تبخير محلول الکلی بدست می شود. عصاره گراد تبخير می رجه سانتید 04زیر 
 .la te rasihsarA( )8002,شود عصاره الکلی استفاده می
      در این تحقيق عصاره مورد نياز از شرکت باریج اسانس تهيه گردید. 
 
  
 تهیه عصاره موردنیاز )1-3شکل
هاي منتخب آویشن و رزماري به گوشت بدون استخوان ماهی  سازي تيمارها براساس افزودن غلظت آماده
 صورت گرفت. 
 
 )محاسبه میزان عصاره موردنیاز4-3شکل
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 نمونه سازی: -4-2-3
 :1تهیه تیمارهای تحقیق  -1-4-2-3
  2شاهد : گوشت چرخ کرده منجمد در بسته بندي معمولی – 1تيمار 
 در بسته بندي معمولی  گرم در کيلوگرم ميلی 113گوشت چرخ کرده منجمد + آویشن: 2تيمار  
 بندي معمولی  در بسته گرم در کيلوگرم ميلی 112: گوشت چرخ کرده منجمد + رزماري3تيمار  
 111گرم در کيلوگرم) و آویشن( ميلی111: گوشت چرخ کرده منجمد + ترکيب رزماري(4تيمار  
 ر بسته بندي معمولی د گرم در کيلوگرم) ميلی
 
 
 )مخلوط نمودن عصاره و تهیه تیمارهای مختلف8-3شکل
 
 بندی )توزین نمونه برای بسته0-3شکل
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 gnikcaP lamroN معمولیبندی  )بسته91-3شکل
 : 1بسته بندی -8-2-3
در این مرحله از هر تيمار در داخل لفاف پلی اتيلنی قرار گرفته و بوسيله دستگاه دوخت پلاستيک 
بندي شدند. بر روي هر بسته مشخصات آن شامل تاریخ توليد و  درببندي و  بستهبصورت معمولی 
 مشخصات تيمار ثبت گردید.
 
 :2انجماد -0-2-3
منتقل و با 3بندي با تسمه نقاله به دستگاه  فریزر مارپيچیدر این مرحله تيمارهاي تهيه شده پس از بسته 
 درجه سانتيگراد منجمد شدند.   -14دقيقه در دماي51در طی FQI4روش انجماد سریع انفرادي
 
 :5نگهداری -91-2-3
گراد، تا پایان عمر ماندگاري محصول  )درجه سانتی-81مدت زمان نگهداري در سردخانه، در دماي (
 خواهد بود.
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 )نگهداری در سردخانه21-3شکل                                                            مارپیچی )فریزر11-3شکل        
چرب، از فاز صفر  گيري پروفایل اسيدهاي برداري جهت تعيين و اندازه نمونهنمونه برداری:  -11-2-3
روزه و از ماه سوم به بعد بصورت ماهانه تا  51آغاز سپس در ماه اول در فواصل ده روزه، در ماه دوم 





 ارزیابی فاکتورهای شیمیایی -3-3
 گیری اسیدهای چرب: شناسایی، تعیین و اندازه -1-3-3
دهنده یک ماده مخلوط   تشکيل جداکردن اجسام  براي  روشی فيزیکی)  CG(  1يکروماتوگرافی گاز
اي باریک بوده که توسط جسمی با ذرات  لوله           است که معمولا  مربوط به ستون جداکنندهاست. اساس کار 
است که به آن فاز ساکن گویند. فاز متحرک در این روش یک گاز است  بسيار ریز و سطح زیاد پر شده
 کند.  که از فاز ساکن عبور می
باشد، زیرا اجسام تشکيل  يت میجدا شدن اجسام در گاز کروماتوگرافی مایع به علت اختلاف در حلال
دهنده یک مخلوط یا ماده مرکب مانند چربی و یا متيل اسيدهاي چرب به علت اختلاف ضریب 
. نگهداري اجسام به علت جذب حلاليت، پيوند شيميایی  شوند حلاليت، بين دو فاز گاز و مایع پخش می
دارد. به  می  تر از سایرین نگه طولانیباشد و ستون برخی اجسام را براي مدت  و یا صافی مولکولی می
شود. بنابراین اجسام با سرعت متفاوت از ستون  گفته می emit noitneteR این مدت زمان بازداري یا
قرار دارد و متصل به  rotceteD عبور کرده و در زمان هاي مختلف به انتهاي ستون که ردیاب یا دتکتور
شوند. سطح زیر منحنی  وار جذبی ثبت شده نمایش داده میرسند. سپس به صورت ن باشد، می ستون می
معرف ميزان جسم و زمان بين تزریق و ظهور یک نوار جذبی معرف نوع جسم است. هر ماده عبور 
کننده از ستون داراي زمان بازداري ویژه خود است که در واقع فاصله بين تزریق تا ظاهر شدن حداکثر 
 نوار جذبی به دقيقه است.
بنابراین تعریف، متيل استرهاي اسيدهاي چرب جهت تعيين درصد نسبی هر کدام از اسيدهاي چرب با 
تحت آناليز قرار گرفتند. متيل استرهاي اسيدهاي چرب با تکان دادن مایع  -استفاده از کروماتوگرافی گاز
وکسيد پتاسيم متانولی ميلی ليتر هيدر 2ميلی ليتر) با  1گرم در  3,1شدید محلول هاي روغن در هگزان (
 دقيقه ایجاد شدند.  11درجه سانتی گراد به مدت  15در دماي 
 )ASU ,AC drakcaP-ttelweH ,D0985 PH(متيل استرهاي اسيدهاي چرب با استفاده از کروماتوگراف 
ميلی  2,1و  d.iميلی متر  22,1 ×متر طول  11شيشه اي سيليکا (  LIF-PCمجهز به ستون هاي مویينه 
گيري شدند. گاز نيتروژن به عنوان  ) شناسایی و اندازهDIFاي ( ر ضخامت فيلم ) و شناساگر یونی شعلهمت
گراد و  درجه سانتی 811ميلی ليتر بر دقيقه استفاده شد. آون در دماي  51,1گاز حامل با سرعت جریان 
 از CGجهت شناسایی مواد با گراد حفظ شدند.  درجه سانتی 152اساگر در دماي ــده و شنــکنن زریقـت
 .)9002,la te hsoohraF(شود ) استفاده میemit noitneteR )tR
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   :N-BVT 1گیری مواد ازته فرار اندازه -2-3-3
گرم  ميلی 11/5آیند. هرگاه مقدار ازت فرار از  مواد ازته فرار در اثر تجزیه ملکولهاي پروتئينی بوجود می
گرم درصد تجاوز نکند قابل قبول خواهد  ميلی 11/1چربی گوشت از  و نسبت ازت فرار به قسمت بدون
 بود.
ميلی ليترآب و چند قطعه سنگ جوش را به بالن کلدال  113گرم اکسيد منيزیوم،  2گرم از نمونه ، 11
% اسيد بوریک و چند قطره معرف متيل قرمز 2ميلی ليترمحلول  52منتقل نموده، در یک ارلن مایر مقدار
آن را در زیر قيف کندانسور قرار ميدهيم. دستگاه تقطير را وصل و محتوي بالن را حرارت اضافه و 
دقيقه عمل تقطير را ادامه  52دقيقه به جوش آید و با همين حرارت براي مدت  11دهيم تا در مدت  می
ر دهيم. سپس حرارت را قطع کرده داخل سرد کننده را با آب سرد شستشو ميدهيم و محلول تقطي می
گرم در  مقدار ازت فرار برحسب ميلیبدین ترتیب نرمال تيتر ميکنيم.  1/1شده را با اسيد سولفوریک 
 ):3831(پروانه،دیآ گرم نمونه بدست می 111
 گرم میلی NVT =* حجم اسید مصرفی 71
   :VP2ارزش پراکسید -3-3-3
پراکسيد محصول اوليه اکسيداسيون مواد چرب است و بطور کلی هرقدر که درجه غيراشباع روغنها 
از آنجایی که آزمایش تعيين پراکسيد یکی از باشد.  بيشتر باشد، آمادگی بيشتري براي اکسيداسيون دارا می
ارگيري مواد باشد. لذا هدف این است که با بک هاي مهم در کنترل کيفيت مواد غذایی می آزمایش
اکسيدان براي جلوگيري از اکسيداسيون چربی در محصول بدست آمده و طولانی نمودن زمان  آنتی
برگر استفاده گردد. پراکسيد در روغن و  ماندگاري این محصول در سردخانه از آن در تهيه فرمول فيش
باشد. هرگاه عدد پراکسيد المللی  بين 11حسب روش لی و یا کمتر  بر 5مواد چرب تازه بایستی کمتر از 
                              شود و معمولا  هرگاه عدد پراکسيد بزرگتر  باشد بو و طعم نامطبوع در روغن ظاهر می 12و  11بزرگتر از 
ميلی اکی والان در یک کيلوگرم باشد روغن یا ماده چرب غيرقابل مصرف  12(روش لی) و یا  11از 
 شود. معرفی می
دقيقه مخلوط شد و سپس از یک  5کلروفرم بمدت  152 cc گرم نمونه به کمک همزن مکانيکی با151
کاغذ صافی فيلتر گردید و محلول صاف شده از کاغذ صافی دیگري که تا نيمه از سولفات سدیم خشک 
از این محلول در یک پتري 11 ccپر شده بود عبور داده شد، این محلول براي مراحل دیگر حفظ گردید. 
                                                            دیش کاملا  خشک و وزن شده ریخته شد و زیر هود تبخير گردید و پس از آن بمدت یک ساعت در 
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درجه سانتيگراد قرار داده شد تا خشک گردد و سپس با گذاشتن در دسيکاتور و پس از سرد  511آون 
یدید  1 cc اسيد استيک گلاسيال و 13 cc از محلول تهيه شده اوليه برداشته و 52 cc شدن توزین گردید.
آب مقطر و کمی معرف چسب نشاسته به آن اضافه  13 cc پتاسيم اشباع اضافه گردید و پس از یک دقيقه
نرمال تيوسولفات سدیم تا ظهور رنگ شيري تيتر گردید و مقدار  1/11گردید و ید آزاد شده با محلول 
 وگرم ماده چرب طبق رابطه زیر محاسبه شدپراکسيد برحسب ميلی اکی والان گرم در کيل
 ):5002,CAOA(
 
 تيتراسيون نمونه S =
 نرماليته تيوسولفات سدیم  N =
 وزن نمونه روغن W=
 
 :Hpگیری تغییرات   اندازه -7-3-3
سی سی آب مخلوط نموده و پس از چند دقيقه آن را  111گرم نمونه را پس از خرد کردن در  12مقدار 
متر  Hpدقيقه در حرارت معمول آزمایشگاه و ست نمودن دستگاه  11تا  5صاف می کنيم. بعد از گذشت 
(استاندارد  متردر مایع صاف شده اندازه می گيریم Hpرا بوسيله قرار دادن سر الکترود دستگاه  Hpمقدار 
 ).1831 -8211ملی ایران شماره 
 
  ):AFF( 1گیری اسیدهای چرب آزاد اندازه -5-3-3
باشد که افزایش آن پس از مرگ  گيري فساد چربی می ) شاخص دیگر اندازهAFFاسيدهاي چرب آزاد (
باشد و ناشی از عمل  هيدرولتيک چربی میماهی در طی مدت زمان ماندگاري، نشان دهنده فساد 
ها است. فعاليت ليپولتيک ماهی در طی دوره نگهداري آن در  هاي هيدروليز کننده بر روي چربی آنزیم
 .la te gruobuA(,)8991دماهاي پایين بسته به نوع گونه و محل بافت مورد نظر متفاوت است
سپس در مراحل  .اضافه گردید نمونه روغناز الکل اتيليک خنثی شده به وسيله سود نرمال به  52 cc
قطره معرف فنل فتالئين و ميزان مصرفی سود نرمال مقدار اسيدیته بر حسب  3تا  2بعدي با کمک  
 .)5002,.la te atlareP(مشخص گردیدبرطبق رابطه زیر  درصد اسيد اولئيک
 
                                                           








  سود حجم             
روغن   وزن نمونه  
     
 
 
  ABT 1گیری تیوباربیتوریك اسیداندازه -1-3-3
.  la te gruobuA(,)8991شود گيري می اندازه ABTمحصولات ثانویه اکسيداسيون چربی با شاخص 
آنها در طی مدت زمان باشند که افزایش  هاي مهم فساد چربی می ) از شاخصABTتيوباربيتوریک اسيد (
نگهداري ماهی یا گوشت چرخ شده آن به شکل منجمد در مطالعات متعددي گزارش شده است و مقدار 
شت ماهی افت کيفيت آن را نشان ميلی گرم مالون آلدئيد در کيلوگرم گو 3-4بالاتر از 
 ).sigdalraT,9691,dooW,9691دهد( می
شود. در نتيجه  بيتوریک در حضور اسيد قوي حرارت داده میدر این روش روغن ماهی با اسيدتيوبار 
شود که ممکن است در روغن وجود داشته باشد و یا یکی از محصولات  لدئيد ایجاد میآ واکنش مالون
شود. شدت رنگ قرمز متناسب با غلظت  اکسيداسيون روغن باشد که در طی واکنش حاصل می
گرم مالونالدئيد به  شود. نتایج برحسب ميلی گيري می فتومتر اندازهباشد که به وسيله اسپکتر مالونالدئيد می
مقدار  .به وسيله روش رنگ سنجی صورت گرفت ABTگيري  اندازهشود.  ازاء کيلوگرم روغن بيان می
بوتانل به حجم رسانده شد.  -1 اسپس ب و انتقال یافت يميلی ليتر 52به یک بالن  گرم از نمونه ميلی 112
 ABTميلی ليتر از معرف  5دار وارد شده و به آن از مخلوط فوق به لوله هاي خشک درب ميلی ليتر 5
 -1ميلی ليتر حلال  111در  ABTميلی گرم از  112به وسيله حل شدن ABTافزوده گردید ( معرف 
 درجه سانتيگراد 51دار در حمام آب با دماي هاي دربآید). لولهدست میه بوتانل پس از فيلتر شدن ب
 235در  )sA(سپس مقدار جذب  شدند.سرد  و پس از آن در دماي محيط ساعت قرار گرفته 2به مدت 
گرم مالون دي آلدئيد در کيلوگرم  ميلی 2حد مجاز خوانده شد.   )bA(نانومتر در مقابل شاهد آب مقطر 
رابطه زیر محاسبه  بر اساس (ئيد در کيلوگرم بافت ماهی دآل ميلی گرم مالون دي )ABTمقدار  باشد.  می
 ):  5002 ,.la te abestaN()3831 -41411گردید(استاندارد ملی ایران شماره 








                                                           
 eulaV dicA cirutibraboihT 1
 78
 
 :1)VI(اندیس یدی -4-3-3
یعنی مقدار یدي که آید  اندیس یدي اندیس کيفی روغن است که بوسيله تيتراسيون با ید فعال بدست می
گرم روغن را اشباع کند. بنابراین اندیس یدي نشان دهنده شدت غيراشباعيت است. 111قادر است ميزان 
هرقدر اندیس یدي بيشتر باشد یعنی شدت غيراشباعيت روغن بيشتر است و در نتيجه به اکسيداسيون 
عيراشباعيت کاهش یافته که به باشد و زمانی که اکسيداسيون روغنی صورت پذیرد، شدت  تر می حساس
نمونه هاي روغن نيز بر طبق فرمول زیر تعيين  )VIعدد یدي ( یابد. طبع آن اندیس یدي نيز کاهش می
 .)3991,notseriF (شد
 
       )%3:81C(        )%2:81C(       )%1:81C(       )%1:61C(
 
  V.xoC((2یاکسایش پذیر قابلیت شاخص -8-3-3
اي پایداري  توان بر حسب آن تا اندازه باشد که می معيارهاي مهم بر مبناي پروفيل اسيد چرب مییکی از 
 تر نشان دهنده پایداري بيشتر روغن می باشد. روغن را تخمين زد. مقادیر پایين
کربنه طبق  81اشباع  غير چرب اسيدهاي درصد اساس بر روغنها) eulav  xoCشاخص اکسایش پذیري (
 ).1131زاده کناري،  (اسماعيلزیرمحاسبه شدفرمول 
 
])      (       )      (       )      (  [
   
 
 
 ))n-yloP3ان -شاخص پلی -0-3-3
 ,.la te ayaormezaN( ان یک شاخص مناسب براي تعيين اکسيداسيون چربی است. - شاخص پلی 
 )0102 ,.la te inatseriP - 9002
 
 
])      (  )      ([
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 ) MIQ(1ارزیابی ارگانولپتیك یا حسی بر اساس روش -7-3
اي انجام  رده 5هاي  ها و با استفاده از فرم نمونه 3بر مبناي سنجش ميزان پذیرش 2ارزیابی حسی
نفر از  11).تيمارهاي توليد شده بصورت جداگانه توسط 4131-1853شد(استاندارد ملی ایران شماره 
هاي بو،  ارزیابان آموزش دیده از پيش تعيين شده مرکز ملی تحقيقات فرآوري آّبزیان ،از نظر شاخص
هر یک از  4زیابی قرار گرفت. درجه مقبوليت و ارزیابی کيفیطعم و مزه، بافت و رنگ مورد ار
 (خوب)،3 (خيلی خوب)،4(عالی)،5و یک امتيازبندي شده، بطوریکه امتياز 5هاي مورد نظر بين  ویژگی
(غير قابل قبول) می باشد. عليرغم آشنائی قبلی، نحوه ارزیابی و عملکرد هر یک از 1(قابل قبول) و 2
ها به همراه یک ليوان  ري براي تک تک آنها تشریح گردید. ظروف حاوي نمونهارزیابان به صورت حضو
ها به صورت کاملا تصادفی بود.  ها عرضه گردید. ترتيب ارائه نمونه آب و فرم ارزیابی حسی، به ارزیاب
. در تکرار براي هر مرحله بود 3نفر در هر بار با  11ها براي  هاي بدست آمده از ارزیابی حسی نمونه داده
 زیر نمونه اي از فرم ارزیابی آورده شده است.
 
 نمونه فرم ارزیابی حسی   -
 ارزیاب محترم:
هاي ارائه شده را  ضمن تقدیر و تشکر از اعلام آمادگی جنابعالی، خواهشمند است با دقت، نمونه 
داده و سطح هاي کيفی خواسته شده (رنگ، بو، طعم و مزه و بافت)، مورد ارزیابی قرار  از حيث شاخص
مشخص × کيفی مورد نظر خود را (عالی، خيلی خوب، خوب، قابل قبول، و غير قابل قبول) با علامت 
 فرمایيد و در نهایت بهترین تيمار از نظر خود را مشخص نمایيد.
 
 غير قابل قبول قابل قبول خوب خيلی خوب عالی نمونه با کد ....
      رنگ
      بو
      طعم و مزه
      بافت
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 آزمون میکروبی -5-3
  های سایکروفیلیك(سرمادوست) سنجش رشد باکتری -1-5-3
باشند، از عوامل  گراد و یا حتی کمتر می ها که قادر به رشد در دماي صفر درجه سلنتی این دسته از باکتري
 اصلی فساد مواد غذائی در طول دوره نگهداري در شرایط سرما هستند. 
ها به روش کشت سطحی با محيط کشت پليت کانت آگار انجام  سرمادوست بررسی و شمارش
 ).1831 -1212(استاندارد ملی ایران شماره گرفت
 
 آزمون آماری -1-3
هاي حاصله با نرم  تجزیه و تحليل آماري دادهها و بمنظور مقایسه آنها با یکدیگر،  با توجه به توزیع داده
 -ها با استفاده از آزمون کولموگراف  از توزیع نرمال دادهانجام پذیرفت. پس  SSPS 71 - افزار
هاي مربوط به تيمارهاي آزمایش مورد استفاده ها جهت آناليز آماري دادهاسميرنوف ، نتایج این آزمون
اکسيدان (رزماري ، آویشن و قرار گرفت. جهت بررسی تأثير زمان ماندگاري در ميزان پایداري آنتی
هاي شيميایی و ميکروبی، حسی و با تيمار شاهد) و همچنين ميزان تغييرات شاخصترکيب و مقایسه آن 
 5دار در سطح  هاي مورد نظر و بررسی وجود یا عدم وجود اختلاف معنیاسيدهاي چرب در تيمار
روز در ماه دوم و  51روز در ماه اول ،  11درصد بين مقادیر حاصل از هر شاخص در زمانهاي به فاصله 
ماه نگهداري از روش تجزیه واریانس یک طرفه و دو طرفه همچنين براي  1ز ماه سوم و نهایتا تا ماهانه ا
 NACNUDدار شناخته شد از آزمون دانکن ها در مواردي که اثر کلی تيمارها معنیمقایسه ميانگين













 تجزيه و تحلیل















 ارزیابی فاکتورهای شیمیائی -1-7
 )  NVTمقادیر ازت آزاد کل (  -1-1-7
براي تيمارهاي مختلف آنتی اکسيدانهاي طبيعی آویشن، رزماري، ترکيب  فرار نيتروژن ر) مقادی1-4جدول
 گرم  111و مقایسه آنها با تيمار شاهد نسبت به زمان بر حسب ميلی گرم در 
  ترکيب -4تيمار  رزماري -3تيمار  آویشن -2تيمار  شاهد -1تيمار زمان
 Ba 112±64.21 Da 1112±8.31 Ca 0112±5.21 Aa 82.0±33.21 فاز صفر
 Cb 1112±31.41 Db 012±61.41 Bb 0112±60.41 Ab 3.0±31 11روز-1/1فاز
 Dc 112±9.61 Cc 0212±38.61 Bc 0212±32.51 Ac 0212±30.41  12روز -1/2فاز
 Cd 0012±6.61 Bc 012±65.61 Dd 0212±67.61 Ac 112±1.41  13روز-1/3فاز
 De 1112±31.81 Bc 1112±68.61 Ce 112±1.81 Ad 0212±62.51  54روز -2/1فاز
 De 0012±62.81 Bc 0212±35.71 Ce 112±1.81 Ad 0012±62.51  11روز-2/2فاز
 Be 0112±1.81 Ac 112±7.61 Cf 0112±5.91 Ce 112±5.91  11روز-3/1فاز
 Be 112±1.81 Ad 0212±38.61 Cf 0112±35.91 Df 0112±1.12  121روز-4/1فاز
 Cf 1112±68.32 Ae 0212±32.81 Bf 112±3.12 Dg 1112±60.52  151روز-5/1فاز
 Cg 0212±30.52 Af 1012±61.91 Bg 112±1.22 Dh 1012±33.62  181روز-1/1فاز
 ارزیابی گردید. 1/51دار در سطح  اختلاف معنی)             3 =انحراف معيار (تعداد تکرار  ±ميانگين










در تيمارهاي مختلف طی مدت نگهداري در شرایط  NVT) اندازه گيري ميزان تغييرات 1-4نمودار
 ) srab rorrEسردخانه با در نظر گرفتن اشتباه معيار ( 
)، بررسی مقادیر 1-4(تجزیه واریانس،ضميمه) و نمودار (2)،1-4بر اساس نتایج بدست آمده در جداول(
) با تاثير گذاري زمان در نگهداري نمونه هاي حاوي عصاره آویشن ،  NVTبدست آمده ازت آزاد کل ( 
توليد در کشور)  رزماري ، ترکيب هر دو آنتی اکسيدان طبيعی و مقایسه آن با تيمار شاهد (روند فعلی
نشان داد مقادیر بدست آمده تا پایان دوره نگهداري براي کليه تيمارها افزایش داشته، تيمار شاهد 
)و 181روز-1/1فاز( رزماري) از( 3)، تيمار121روز-4/1فاز( (آویشن) از 2)، تيمار11روز-3/1فازاز(
هاي  بالاتر از حد استاندارد فرآوردهافزایشی  )121روز-4/1فازتيمار ترکيبی(رزماري + آویشن) از (
 12/33 ±1/82 ميزانبا  ) نشان داد و تيمار شاهدگرم 111ميلی گرم در  11/  1خميري ماهی(بالاتر از 
























 )  AFFمقادیر اسیدهای چرب آزاد کل (  -2-1-7
) براي تيمارهاي مختلف آنتی اکسيدانهاي طبيعی آویشن، AFFمقادیر اسيد چرب آزاد کل( )3-4جدول
 رزماري، ترکيب و مقایسه آنها با تيمار شاهد نسبت به زمان بر حسب اسيد اولييک
 ترکيب4تيمار رزماري3تيمار آویشن2تيمار شاهد-1تيمار زمان
 Aa 0 2.1 bA 0 3.1 Ba 0 73.1 Ba0 54.1 فاز صفر
 Ab 100.0 72.1 Bcb 200.0 65.1 Bb 100.0 65.1 Cb 100.0 72.2 11روز-1/1فاز
 Ac 0 53.1 Bb 100.0 55.1 Cc 200.0 16.1 Dc 100.0 86.2  12روز -1/2فاز
 Ad 200.0 24.1 Bc 100.0 95.1 Cc 100.0 26.1 Db 200.0 87.2  13روز-1/3فاز
 Ad 100.0 54.1 Bd 100.0 36.1 Cd 100.0 7.1 De 100.0 38.2  54روز -2/1فاز
 Ae 200.0 35.1 Be 0 96.1 Ce 200.0 57.1 Df 111,1 19.2  11روز-2/2فاز
 Af 0 16.1 Bf 200.0 47.1 Cf 200.0 68.1 Dg 0 69.2  11روز-3/1فاز
 Ah 100.0 7.1 Bf 0 18.1 Cg 100.0 39.1 Dh 100.0 50.3  121روز-4/1فاز
 Ai 0 37.1 Bh 0 38.1 Cg 200.0 69.1 Di 0 1.3  151روز-5/1فاز
 Ak 100.0 87.1 Bh 100.0 58.1 Ch 100.0 10.2 Dk 100.0 61.3  181روز-1/1فاز
 ارزیابی گردید. 1/51دار در سطح  اختلاف معنی)             3 =انحراف معيار (تعداد تکرار  ±ميانگين










ماهی کپورنقره اي در تيمارهاي  )تغييرات اسيدهاي چرب آزاد در گوشت چرخ شده منجمد2-4نمودار
 درجه سانتيگراد . – 81مختلف در طول مدت نگهداري در سردخانه با دماي 
)، بررسی 2-4(تجزیه واریانس،ضميمه) و نمودار(4) ، 3-4نتایج بدست آمده در جداول (بر اساس 
) با تاثير گذاري زمان در نگهداري نمونه هاي حاوي  AFFمقادیر بدست آمده اسيد چرب آزاد کل (
عصاره آویشن، رزماري، ترکيب هر دو آنتی اکسيدان طبيعی و مقایسه آن با تيمار شاهد ( روند فعلی 
ليد در کشور ) نشان داد مقادیر بدست آمده تا پایان دوره نگهداري براي کليه تيمارها افزایش داشته و تو
از ارزیابی خارج شده و در سایر  )181روز-1/1فازدر ( 2)به بعد و تيمار 11روز-1/1فازتيمار شاهد از (
  ميزانه و تيمار شاهد با تيمارها تا پایان دوره در حد استاندارد فرآورده هاي خميري ماهی حفظ شد
پس  <p1/51نسبت به سایر تيمارها بيشتر بوده  و مقایسه تيمارها بيانگر تفاوت معنی دار  3/11 ±1/111

































 )  ABTمقادیر تیوباربیتوریك اسید (  -3-1-7
آنتی اکسيدانهاي طبيعی  ) براي تيمارهاي مختلفABTمقادیر عدد تيوبار بيتوریک اسيد ( )5-4جدول
آلدئيد  آویشن، رزماري، ترکيب و مقایسه آنها با تيمار شاهد نسبت به زمان بر حسب ميلی گرم مالون دي
 در کيلوگرم
  ترکيب -4تيمار  رزماري -3تيمار  آویشن -2تيمار  شاهد -1تيمار زمان
 Aa 2 42.0 Aa 2 42.0 Aa 1212 42.0 Ba 2 52.0 فاز صفر
 Ba 1212 72.0 Ba 2 72.0 Aa 1212 42.0 Aa 2 42.0 11روز-1/1فاز
 Bb 1212 64.0 Cb 2 76.0 Db 2 7.0 Aa 2 62.0  12روز -1/2فاز
 Bb 1212 15.0 Cb 2 76.0 Db 2 47.0 Aa 1212 13.0  13روز-1/3فاز
 Cc 2 37.0 Bb 1212 7.0 Dc 2 29.0 Aa 2 23.0  54روز -2/1فاز
 Bc 2 27.0 Cb 1212 57.0 Dc 1212 49.0 Aa 1212 33.0  11روز-2/2فاز
 Bd 012 30.1 Ac 0212 88.0 Cd 0212 60.1 Db 112 1.3  11روز-3/1فاز
 Ce 2 2.1 Ad 0212 60.1 Bd 1112 31.1 Dc 2012 37.3  121روز-4/1فاز
 Bf 112 7.2 Ae 0212 39.1 Ce 112 4.3 Dd 112 1.5  151روز-5/1فاز
 Bg 0212 30.3 Af 112 1.2 Cf 112 6.3 De 0112 69.5  181روز-1/1فاز
 ارزیابی گردید. 1/51دار در سطح  اختلاف معنی)             3 =انحراف معيار (تعداد تکرار  ±ميانگين












در گوشت چرخ شده منجمدماهی کپورنقره اي در تيمارهاي مختلف در طول  ABT)تغييرات 3-4نمودار
 درجه سانتيگراد . – 81مدت نگهداري در سردخانه با دماي 
) ، بررسی مقادیر 3-4(تجزیه واریانس،ضميمه) و نمودار(1)، 5-4بر اساس نتایج بدست آمده در جداول(
ري زمان در نگهداري نمونه هاي حاوي عصاره ) با تاثير گذا ABTبدست آمده تيوباربيتوریک اسيد (
روند فعلی توليد در يعی و مقایسه آن با تيمار شاهد (آویشن، رزماري، ترکيب هر دو آنتی اکسيدان طب
کشور) نشان داد مقادیر بدست آمده تا پایان دوره نگهداري براي کليه تيمارها افزایش داشته و تيمار 
)به 181روز-1/1فازاز ( 3) به بعد، تيمار 151روز-5/1فازاز  ( 2تيمار )به بعد ، 11روز-3/1فازشاهد از (
 ميزان) به بعد از ارزیابی کيفی خارج شده و تيمارشاهد با 151روز-5/1فازبعد و تيمار ترکيبی از (
پس از  <p1/51نسبت به سایر تيمارها بيشتر بوده و مقایسه تيمارها بيانگر تفاوت معنی دار  5/11 ±1/51





























 Hpمقادیر  -7-1-7
براي تيمارهاي مختلف آنتی اکسيدانهاي طبيعی آویشن، رزماري، ترکيب و   Hpمقادیر عدد )1-4جدول 
 مقایسه آنها با تيمار شاهد نسبت به زمان 
  ترکيب -4تيمار  رزماري -3تيمار  آویشن -2تيمار  شاهد -1تيمار زمان
 Bc 0112±89.5 Ac 0112±38.5 Cfe 0212±41.6 Ad 0212±38.5 فاز صفر
 Bc 0112±69.5 Acb 112±6.5 Ded 0212±40.6 Cd 0112±79.5 11روز-1/1فاز
 Acb 0212±47.5 Bc 0112±77.5 Ded 0212±20.6 Cdc 1212±18.5  12روز -1/2فاز
 Cc 1212±8.5 Acb 112±6.5 Ded 0112±69.5 Bd 0212±66.5  13روز-1/3فاز
 Cc 0112±68.5 Bc 1012±67.5 Cdc 1112±68.5 Ad 0112±66.5  54روز -2/1فاز
 Cd 0012±64.6 Dd 0112±36.6 Bf 0112±63.6 Ae 1112±60.6  11روز-2/2فاز
 Cc 112±97.5 Bcb 0112±96.5 Ded 1012±20.6 Ad 0212±86.5  11روز-3/1فاز
 Bb 0112±15.5 Ccb 1112±25.5 Dcb 0212±17.5 Adc 112±4.5  121روز-4/1فاز
 Ba 0012±12.5 Cba 1112±53.5 Db 1112±5.5 Aba 1012±21.5  151روز-5/1فاز
 Aa 112±1.5 Ba 0012±30.5 Ca 0012±32.5 Ba 0112±30.5  181روز-1/1فاز
 ارزیابی گردید. 1/51دار در سطح  اختلاف معنی)             3 =انحراف معيار (تعداد تکرار  ±ميانگين









در گوشت چرخ شده منجمد ماهی کپورنقره اي در تيمارهاي مختلف در طول  Hp)تغييرات 4-4نمودار
 درجه سانتيگراد . – 81مدت نگهداري در سردخانه با دماي 
)، بررسی مقادیر 4-4(تجزیه واریانس،ضميمه) و نمودار( 8)، 1-4بر اساس نتایج بدست آمده در جداول(
با تاثير گذاري زمان در نگهداري نمونه هاي حاوي عصاره آویشن، رزماري، ترکيب هر  HPبدست آمده 
دو آنتی اکسيدان طبيعی و مقایسه آن با تيمار شاهد (روند فعلی توليد در کشور ) نشان داد مقادیر بدست 
بيشترین کاهش  ا کاهش داشته و در تيمار شاهد و رزماريهداري براي کليه تيمارهآمده تا پایان دوره نگ
) در  5/32 ±1/52 ميزان) کمترین کاهش(با  آویشن(حاوي آنتی اکسيدان  2) و در تيمار 5/31 ميزان(با 
ماه  1پس از  <p1/51ماه اتفاق افتاده و مقایسه تيمارها بيانگر تفاوت معنی دار  1فاز نهم و پس از 
























 مقادیر رطوبت -5-1-7
آنتی اکسيدانهاي طبيعی  )ميانگين نتایج داده هاي خام درصد رطوبت در تيمارهاي مختلف1-4جدول(
 آویشن، رزماري، ترکيب و مقایسه آنها با تيمار شاهد نسبت به زمان 
  ترکيب -4تيمار  رزماري -3تيمار  آویشن -2تيمار  شاهد -1تيمار زمان
 Di 0.0±65.97 Aih 52.0±37.87 Ci 2.0±5.97 Bi 51.0±69.87 فاز صفر
 Ci 2.0±3.97 Aih 52.0±37.87 Bi 62.0±2.97 Bi 62.0±2.97 11روز-1/1فاز
 Di 2.0±3.97 Ad 1.0±1.77 Bh 71.0±6.87 Ch 52.0±37.87  12روز -1/2فاز
 Bh 2.0±3.87 Di 51.0±30.97 Ad 51.0±33.77 Bh 2.0±3.87  13روز-1/3فاز
 Cd 02.0±32.77 Ab 51.0±35.57 Bd 51.0±30.77 De 52.0±32.87  54روز -2/1فاز
 Bc 15.0±39.57 Aa 52.0±32.47 Cd 15.0±39.67 De 03.0±64.77  11روز-2/2فاز
 Cc 4.0±34.67 Dih 51.0±66.87 Bc 50.0±30.67 Ad 51.0±38.57  11روز-3/1فاز
 Cc 2.0±2.67 Dh 2.0±5.87 Bb 51.0±38.57 Ac 51.0±69.37  121روز-4/1فاز
 Bb 1.0±1.57 Cd 63.0±4.77 Db 2.0±5.57 Ab 3.0±5.37  151روز-5/1فاز
 Ba 64.0±62.47 Dc 14.0±33.67 Aa 52.0±69.47 Aa 2.0±37  181روز-1/1فاز
 ارزیابی گردید. 1/51سطح دار در  اختلاف معنی)             3 =انحراف معيار (تعداد تکرار  ±ميانگين









ر تيمارهاي مختلف داي  )تغييرات درصد رطوبت در گوشت چرخ شده منجمد ماهی کپورنقره5-4نمودار
 درجه سانتيگراد – 81در طول مدت نگهداري در سردخانه با دماي 
)نشان داده شده است. نتایج 5-4و نمودار((تجزیه واریانس،ضميمه)11)،1-4مقادیر رطوبت در جدول(
و با  ) <p1/51دار بوده است (رطوبت حاکی از آن است که فقط اثر زمان معنی آناليز واریانس مقادیر
شت زمان مقادیر در کليه تيمارها کاهش داشته و در بعضی از فازها شدت کاهش وجود نداشته و گذ
بسيار تدریجی صورت گرفته و این عامل در تيمارهاي بکارگيري شده از آنتی اکسيدانهاي طيبعی بافت 
) 11/33 ±1/14 ميزان(رزماري با  3بسيار خوبی ایجاد کرده است. بهترین حفظ رطوبت مربوط به تيمار 
























 )  VPمقادیر عدد پراکسید ( -1-1-7
آنتی اکسيدانهاي طبيعی  )ميانگين نتایج داده هاي خام تغييرات پراکسيد در تيمارهاي مختلف11-4جدول
 آویشن، رزماري، ترکيب و مقایسه آنها با تيمار شاهد نسبت به زمان 
  ترکيب -4تيمار  رزماري -3تيمار  آویشن -2تيمار  شاهد -1تيمار زمان
 Aa 0±0 Aa 0±0 Aa 0±0 Aa 0±0 فاز صفر
 Ba 21.0±44.0 Cb 41.0±74.0 Aa 75.0±32.0 Db 1.0±1 11روز-1/1فاز
 Bb 11.0±38.0 Cc 1.0±1.1 Ab 51.0±66.0 Dc 62.0±3.2  12روز -1/2فاز
 Db 51.0±61.2 Ac 50.0±30.1 Bc 12.0±55.1 Cc 90.0±2  13روز-1/3فاز
 Dc 55.0±38.2 Ac 52.0±62.1 Bd 03.0±61.2 Cc 4.03±4.2  54روز -2/1فاز
 Bd 73.0±62.3 Ac 23.0±62.2 Cd 52.0±35.3 Dd 03.0±38.4  11روز-2/2فاز
 Cd 62.0±4.3 Ac 51.0±31.1 Be 42.0±11.2 Dd 52.0±35.4  11روز-3/1فاز
 Ce 63.0±4.3 Ad 51.0±31.1 Bf 71.0±7.2 De 52.0±62.8  121روز-4/1فاز
 Ce 63.0±4.4 Ad 53.0±61.2 Bf 62.0±3.3 Df 04.0±34.6  151روز-5/1فاز
 Be 23.0±31.7 Ae 53.0±38.6 Cg 52.0±62.7 Df 1.0±8  181روز-1/1فاز
 ارزیابی گردید. 1/51دار در سطح  اختلاف معنی)             3 =انحراف معيار (تعداد تکرار  ±ميانگين









)تغييرات تقریبی ميزان پراکسيد در گوشت چرخ شده منجمدماهی کپور نقره اي در در 1-4نمودار
 درجه سانتيگراد – 81تيمارهاي مختلف در طول مدت نگهداري در سردخانه با دماي 
)مقادیر عدد پراکسيد 1-4و نمودار((تجزیه واریانس،ضميمه)21)، 11-4جداول(با توجه به نتایج 
درجه سانتيگراد نشان داد   – 81ماه نگهداري در دماي سردخانه  1درتيمارهاي مختلف و در طی مدت 
). اثر آنتی اکسيدانهاي طيبعی و مخصوصا ،  <p1/51که اثر آنتی اکسيدان و اثر زمان معنی دار بودند (
ماه نگهداري در سردخانه  1بهترین حفظ کيفيت را پس از   53/0±38/6آنتی اکسيدان رزماري با ميزان 
) با 12روز -1/2فازداشته است و در مقایسه با سایر تيمارها ميتوان به تيمار شاهد اشاره کرد که پس از (




























 تغييرات ميکروبی در زمان نگهداري -1-1-4
گراد  درجه سانتی -81هاي مورد مطالعه در  هاي انجام شده براي تعيين زمان نگهداري نمونه بررسی
رزماري، تيمار آویشن و تيمار ترکيبی) نشانگر این موضوع است که هر چهار نمونه (نمونه شاهد، تيمار 
 باشد. اند از نظر نتيجه نزدیک به هم می چون در شرایط یکسانی از نظر توليد و نگهداري بوده
تر از  در تيمارهاي تهيه شده در تمام فازهاي نگهداري در سردخانه تعداد باکتریهاي سرمادوست پایين
باشد و این امر به  کتریایی عصاره رزماري و آویشن میبا ميزان ذکر شده بود که ناشی از خاصيت آنتی
 نوبه خود مربوط به ترکيبات فنلی موجود در آنها است.
مطالعات انجام شده بيانگر این موضوع است که عدم مشاهده رشد از زمان صفر شروع شده و ادامه پيدا 











 گرم نمونه)991(گرم در   0 : 41 Cاسید چرب غیر اشباع  -8-1-7
 در تيمارهاي مختلف در طول مدت نگهداري 0 : 41 C)ميانگين نتایج داده هاي اسيد چرب 31-4جدول
 ترکيب -4تيمار رزماري -3تيمار آویشن -2تيمار شاهد -1تيمار زمان
 526.3 596.3 517.3 47.3 فاز صفر
 586.3 507.3 557.3 28.3 11روز-1/1فاز
 58.3 15.3 569.3 28.3  12روز -1/2فاز
 66.3 64.3 8.3 30.4  13روز-1/3فاز
 594.3 503.3 3.3 557.3  54روز -2/1فاز
 564.3 594.3 96.3 33.4  11روز-2/2فاز
 557.3 24.3 567.3 81.4  11روز-3/1فاز
 572.3 549.3 563.4 527.3  121روز-4/1فاز
 563.3 4 71.5 44.3  151روز-5/1فاز
 55.6 586.6 532.5 10.5  181روز-1/1فاز

































در گوشت چرخ شده منجمد ماهی کپور نقره اي پس  0 : 41 C)نتایج تغييرات اسيد چرب 1-4نمودار
) مقایسه آن با تيمار شاهد (روش توليد فعلی و بدون نگهدارندهيعی و عمل آوري با آنتی اکسيدانهاي طب
درجه سانتيگراد و با در نظر  – 81در تيمارهاي مختلف در طول مدت نگهداري در سردخانه با دماي 
 گرفتن اشتباه معيار در تمام فواصل نمونه برداري . 
) ، ميانگين مقادیر بدست 1-4) و نمودار(31-4، ( (تجزیه واریانس،ضميمه)41با توجه به نتایج جداول
آمده در طول زمان و با تاثير گذاري آنتی اکسيدانهاي طبيعی و مقایسه آن با تيمار شاهد ، بهترین پایداري 
( استفاده از  3مربوط به تيمار ترکيبی رزماري و آویشن و بعد از آن در تيمار  0 : 41 Cاسيد چرب 
ميباشد ،  4/ 11 ± 1/  41که شدت ناپایداري مربوط به تيمار شاهد با ميانگينرزماري) بوده ضمن این
براي بدست آوردن تاثير متقابل زمان و آنتی اکسيدان در کل دوره نگهداري نمونه ها در سردخانه از 
تيمار با استفاده از آنتی  3آناليز واریانس یکطرفه و دو طرفه استفاده گردید و مقایسه داده ها در 






 گرم نمونه)991(گرم در   0 : 61 Cاسید چرب غیر اشباع  -0-1-7
 در تيمارهاي مختلف در طول مدت نگهداري 0 : 61 C)ميانگين نتایج داده هاي اسيد چرب 51-4جدول
 ترکيب -4تيمار رزماري -3تيمار آویشن -2تيمار شاهد -1تيمار زمان
 560.22 28.12 567.91 523.12 فاز صفر
 542.22 3.22 522.02 25.12 11روز-1/1فاز
 555.22 61.12 511.02 73.12  12روز -1/2فاز
 33.02 54.02 19.12 502.02  13روز-1/3فاز
 582.02 553.12 90.12 33.02  54روز -2/1فاز
 33.02 3.02 65.22 68.91  11روز-2/2فاز
 557.02 10.42 529.71 41.12  11روز-3/1فاز
 22.32 599.42 20.91 521.32  121روز-4/1فاز
 516.22 539.12 524.12 90.02  151روز-5/1فاز
 516.22 539.12 524.12 90.02  181روز-1/1فاز


























در گوشت چرخ شده منجمد ماهی کپور نقره اي پس  0 : 61 C)نتایج تغييرات اسيد چرب 8-4نمودار
) يعی و مقایسه آن با تيمار شاهد (روش توليد فعلی و بدون نگهدارندهعمل آوري با آنتی اکسيدانهاي طب
درجه سانتيگراد و با در نظر  – 81در تيمارهاي مختلف در طول مدت نگهداري در سردخانه با دماي 
 گرفتن اشتباه معيار در تمام فواصل نمونه برداري . 
) ، ميانگين مقادیر بدست 8-4و نمودار( (تجزیه واریانس،ضميمه)11)، 51-4با توجه به نتایج جداول(
 Cچرب آمده در طول زمان و با تاثير گذاري آنتی اکسيدانهاي طبيعی و مقایسه آن با تيمار شاهد ، اسيد 
پایداري خوبی در طول زمان داشته و با بررسی ميانگين ها تحليل دقيق از ميزان اکسيداسيون در  0 : 61
تيماري براي برتري هر کدام نسبت به همدیگر وجود ندارد چون شيب تغييرات بسيار ملایم بوده و  4






 گرم نمونه)991(گرم در  1 : 61 Cاسید چرب تك غیر اشباع  -91-1-7
 در تيمارهاي مختلف در طول مدت نگهداري 1 : 61 C)ميانگين نتایج داده هاي اسيد چرب 11-4جدول
 ترکيب -4تيمار رزماري -3تيمار آویشن -2تيمار شاهد -1تيمار زمان
 583.01 69.9 584.11 10.01 فاز صفر
 5.01 20.01 35.11 532.01 11روز-1/1فاز
 550.01 33.01 5.11 62.01  12روز -1/2فاز
 29.01 99.01 50.11 542.01  13روز-1/3فاز
 556.11 559.11 29.01 592.01  54روز -2/1فاز
 72.11 57.01 599.9 534.8  11روز-2/2فاز
 516.11 47.01 33.11 508.7  11روز-3/1فاز
 71.01 9 37.8 95.01  121روز-4/1فاز
 46.11 516.01 81.9 61.01  151روز-5/1فاز
 35.01 529.9 48.8 594.9  181روز-1/1فاز












در گوشت چرخ شده منجمد ماهی کپور نقره اي پس  1 : 61 C)نتایج تغييرات اسيد چرب 1-4نمودار
) يعی و مقایسه آن با تيمار شاهد (روش توليد فعلی و بدون نگهدارندهعمل آوري با آنتی اکسيدانهاي طب
درجه سانتيگراد و با در نظر  – 81در تيمارهاي مختلف در طول مدت نگهداري در سردخانه با دماي 
 گرفتن اشتباه معيار در تمام فواصل نمونه برداري . 
) ، ميانگين مقادیر بدست 1-4) و نمودار (11-4، ( (تجزیه واریانس،ضميمه)81با توجه به نتایج جداول 
 3در تيمار  1 : 61 Cآمده در طول زمان و با تاثير گذاري آنتی اکسيدانهاي طبيعی در اسيد چرب 
تيمار  2) پایداري خوبی در طول زمان و کمترین تاثير پذیري نسبت به (استفاده از آنتی اکسيدان رزماري
دیگر داشته ولی تيمار شاهد روند کاهشی داشته و تغييرات آن در طول زمان بر عکس سایر تيمارها بوده 


























 گرم نمونه)991(گرم در  0 : 71 Cاسید چرب غیر اشباع  -11-1-7
 در تيمارهاي مختلف در طول مدت نگهداري 0 : 71 C)ميانگين نتایج داده هاي اسيد چرب 11-4جدول
 ترکيب -4تيمار رزماري -3تيمار آویشن -2تيمار شاهد -1تيمار زمان
 71.1 30.1 582.1 592.1 فاز صفر
 571.1 540.1 552.1 504.1 11روز-1/1فاز
 535.1 583.1 515.1 514.1  12روز -1/2فاز
 573.1 73.1 2.1 585.1  13روز-1/3فاز
 505.1 574.1 581.1 584.1  54روز -2/1فاز
 533.1 14.1 593.1 522.1  11روز-2/2فاز
 2.1 523.1 532.1 503.1  11روز-3/1فاز
 539.0 14.2 89.0 571.1  121روز-4/1فاز
 518.0 546.2 48.0 522.1  151روز-5/1فاز
 57.3 599.2 5.3 596.2  181روز-1/1فاز































در گوشت چرخ شده منجمد ماهی کپور نقره اي پس  0 : 71 C)نتایج تغييرات اسيد چرب 11-4نمودار
) و مقایسه آن با تيمار شاهد (روش توليد فعلی و بدون نگهدارندهيعی عمل آوري با آنتی اکسيدانهاي طب
درجه سانتيگراد و با در نظر  – 81در تيمارهاي مختلف در طول مدت نگهداري در سردخانه با دماي 
 گرفتن اشتباه معيار در تمام فواصل نمونه برداري . 
)، ميانگين مقادیر بدست 11-4ودار()و نم11-4، ((تجزیه واریانس،ضميمه) 12با توجه به نتایج جداول 
تنها  3در تيمار  0 : 71 Cآمده در طول زمان و با تاثير گذاري آنتی اکسيدانهاي طبيعی در اسيد چرب 
آنتی اکسيدان رزماري روند پایدار و با شيب بسيار ملایم افزایش و با کمترین اکسيداسيون روبرو بوده 
زایش و در یک دوم پایانی کاهش داشته همچنين مقایسه تيمار دیگر تا یک دوم زمان اف 3ولی در 







 گرم نمونه)991(گرم در  0 : 81 Cاسید چرب اشباع  -21-1-7
  در تيمارهاي مختلف در طول مدت نگهداري 0 : 81 C)ميانگين نتایج داده هاي اسيد چرب 12-4جدول
 ترکيب -4تيمار رزماري -3تيمار آویشن -2تيمار شاهد -1تيمار زمان
 50.6 23.5 511.5 80.5 فاز صفر
 560.6 33.5 502.5 531.5 11روز-1/1فاز
 41.6 35.5 91.5 99.4  12روز -1/2فاز
 16.5 514.5 21.5 552.5  13روز-1/3فاز
 44.5 522.5 18.4 58.4  54روز -2/1فاز
 575.5 65.5 99.4 533.5  11روز-2/2فاز
 567.5 27.5 594.4 15.5  11روز-3/1فاز
 87.8 507.6 67.4 78.5  121روز-4/1فاز
 65.9 575.5 15.5 76.4  151روز-5/1فاز
 9.2 92.3 571.2 563.5  181روز-1/1فاز



























در گوشت چرخ شده منجمد ماهی کپور نقره اي پس  0 : 81 C)نتایج تغييرات اسيد چرب 11-4نمودار
) يعی و مقایسه آن با تيمار شاهد (روش توليد فعلی و بدون نگهدارندهعمل آوري با آنتی اکسيدانهاي طب
درجه سانتيگراد و با در نظر  – 81در تيمارهاي مختلف در طول مدت نگهداري در سردخانه با دماي 
 گرفتن اشتباه معيار در تمام فواصل نمونه برداري . 
)، ميانگين مقادیر بدست 11-4و نمودار( (تجزیه واریانس،ضميمه)22)، 12-4با توجه به نتایج جداول(
نها ت 3در تيمار  0 : 81 Cآمده در طول زمان و با تاثير گذاري آنتی اکسيدانهاي طبيعی در اسيد چرب 
گرم نسبت به زمان صفر افزایش داشته و  111بر حسب گرم در  1/  41آنتی اکسيدان رزماري فقط 
(بکار گيري آویشن ) بيشتر بوده است همچنين مقایسه 2تغييرات در سایر تيمارها و مخصوصا در تيمار 













 گرم نمونه)991(گرم در  1 : 81 Cاسید چرب تك غیر اشباع  -31-1-7
  در تيمارهاي مختلف در طول مدت نگهداري 1 : 81 C)ميانگين نتایج داده هاي اسيد چرب 32-4جدول
 ترکيب -4تيمار رزماري -3تيمار آویشن -2تيمار شاهد -1تيمار زمان
 61.92 22.82 61.82 31.62 فاز صفر
 571.92 52.82 52.82 583.62 11روز-1/1فاز
 500.92 552.62 511.92 500.72  12روز -1/2فاز
 59.72 1.82 578.72 566.52  13روز-1/3فاز
 550.82 79.82 11.62 570.72  54روز -2/1فاز
 508.62 573.82 19.62 571.52  11روز-2/2فاز
 68.72 531.92 80.72 7.52  11روز-3/1فاز
 16.43 67.92 37.82 32.62  121روز-4/1فاز
 92 38.62 567.52 33.22  151روز-5/1فاز
 530.72 589.72 567.72 567.42  181روز-1/1فاز











در گوشت چرخ شده منجمد ماهی کپور نقره اي پس  1 : 81 C)نتایج تغييرات اسيد چرب 21-4نمودار
) يعی و مقایسه آن با تيمار شاهد (روش توليد فعلی و بدون نگهدارندهعمل آوري با آنتی اکسيدانهاي طب
درجه سانتيگراد و با در نظر  – 81در تيمارهاي مختلف در طول مدت نگهداري در سردخانه با دماي 
 گرفتن اشتباه معيار در تمام فواصل نمونه برداري . 
)، ميانگين مقادیر بدست 21-4و نمودار((تجزیه واریانس،ضميمه)42)،32-4با توجه به نتایج جداول(
آنتی  تنها 3در تيمار  1: 81 Cآمده در طول زمان و با تاثير گذاري آنتی اکسيدانهاي طبيعی در اسيد چرب 
گرم نسبت به زمان صفر کاهش و با کمترین  111بر حسب گرم در  1/  41اکسيدان رزماري فقط 
تغييرات در مقابل عوامل محيطی روبرو بوده ولی تغييرات در کليه تيمار از نوسانات یکسانی در طول 
نين مقایسه زمان برخوردار نبوده است و روند افزایش و کاهشی در طول زمان بصورت خطی نبوده همچ





























 گرم نمونه)991(گرم در  2 : 81 Cاسید چرب دو غیر اشباع  -71-1-7
  در تيمارهاي مختلف در طول مدت نگهداري 2 : 81 C)ميانگين نتایج داده هاي اسيد چرب 52-4جدول
 ترکيب -4تيمار رزماري -3تيمار آویشن -2تيمار شاهد -1تيمار زمان
 94.2 52.3 527.3 66.4 فاز صفر
 575.2 63.3 528.3 28.4 11روز-1/1فاز
 81.3 590.4 593.3 11.5  12روز -1/2فاز
 93.3 523.4 584.4 12.5  13روز-1/3فاز
 85.4 64.4 45.6 592.6  54روز -2/1فاز
 34.3 514.4 581.4 593.5  11روز-2/2فاز
 503.3 523.4 581.4 89.4  11روز-3/1فاز
 79.4 54.5 50.4 524.5  121روز-4/1فاز
 502.4 29.4 519.2 513.5  151روز-5/1فاز
 13.3 89.3 4.3 525.6  181روز-1/1فاز










در گوشت چرخ شده منجمد ماهی کپور نقره اي پس  2 : 81 C)نتایج تغييرات اسيد چرب 31-4نمودار
) يعی و مقایسه آن با تيمار شاهد (روش توليد فعلی و بدون نگهدارندهعمل آوري با آنتی اکسيدانهاي طب
درجه سانتيگراد و با در نظر  – 81در تيمارهاي مختلف در طول مدت نگهداري در سردخانه با دماي 
 گرفتن اشتباه معيار در تمام فواصل نمونه برداري . 
)، ميانگين مقادیر بدست 31-4و نمودار( (تجزیه واریانس،ضميمه)12) ، 52-4با توجه به نتایج جداول(
با  4در تيمار  2 : 81 Cآمده در طول زمان و با تاثير گذاري آنتی اکسيدانهاي طبيعی در اسيد چرب 
کمترین تغييرات در مقابل عوامل  3/45 ±1/18مخلوط آنتی اکسيدان رزماري و آویشن با ميانگين 
محيطی روبرو بوده ولی تغييرات در کليه تيمار از نوسانات یکسانی در طول زمان برخوردار نبوده است و 
در کليه تيمارها روند افزایش و کاهشی در طول زمان بصورت خطی نبوده همچنين مقایسه ميانگين ها 





























 گرم نمونه)991(گرم در  3 : 81 Cاسید چرب چند غیر اشباع  -51-1-7
 در تيمارهاي مختلف در طول مدت نگهداري 3 : 81 C)ميانگين نتایج داده هاي اسيد چرب 12-4جدول
 ترکيب -4تيمار رزماري -3تيمار آویشن -2تيمار شاهد -1تيمار زمان
 96.2 587.3 505.4 93.5 فاز صفر
 518.2 539.3 15.4 573.5 11روز-1/1فاز
 55.3 572.4 523.5 507.5  12روز -1/2فاز
 595.3 534.4 10.6 535.5  13روز-1/3فاز
 75.4 54.5 24.7 518.7  54روز -2/1فاز
 576.3 555.5 91.6 98.5  11روز-2/2فاز
 582.4 569.4 43.6 588.5  11روز-3/1فاز
 56.3 12.2 76.6 12.6  121روز-4/1فاز
 526.3 538.1 530.4 579.4  151روز-5/1فاز
 562.5 537.4 43.5 515.5  181روز-1/1فاز












شده منجمد ماهی کپور نقره اي پس در گوشت چرخ 3 : 81 C)نتایج تغييرات اسيد چرب 41-4نمودار
) يعی و مقایسه آن با تيمار شاهد (روش توليد فعلی و بدون نگهدارندهعمل آوري با آنتی اکسيدانهاي طب
درجه سانتيگراد و با در نظر  – 81در تيمارهاي مختلف در طول مدت نگهداري در سردخانه با دماي 
 گرفتن اشتباه معيار در تمام فواصل نمونه برداري . 
)، ميانگين مقادیر بدست 41-4و نمودار( (تجزیه واریانس،ضميمه)82)، 12-4با توجه به نتایج جداول(
ا ب 4در تيمار  3 : 81 Cآمده در طول زمان و با تاثير گذاري آنتی اکسيدانهاي طبيعی در اسيد چرب 
 4/ 11 ±1/42با ميانگين  3و تيمار   3/11 ±1/11مخلوط آنتی اکسيدان رزماري و آویشن با ميانگين 
 ،است کمترین تغييرات در مقابل عوامل محيطی روبرو بوده و بيشترین افزایش مربوط به تيمار شاهد بوده































 گرم نمونه)991(گرم در  0 : 02 Cاسید چرب اشباع  -11-1-7
 در تيمارهاي مختلف در طول مدت نگهداري 0 : 02 C)ميانگين نتایج داده هاي اسيد چرب 12-4جدول
 ترکيب -4تيمار رزماري -3تيمار آویشن -2تيمار شاهد -1تيمار زمان
 34.0 515.0 92.0 542.0 فاز صفر
 54.0 75.0 13.0 32.0 11روز-1/1فاز
 92.0 595.0 554.0 592.0  12روز -1/2فاز
 583.0 524.0 524.0 502.0  13روز-1/3فاز
 63.0 14.0 583.0 592.0  54روز -2/1فاز
 544.0 563.0 44.0 92.0  11روز-2/2فاز
 583.0 22.0 533.0 562.0  11روز-3/1فاز
 564.0 5.0 582.0 533.0  121روز-4/1فاز
 544.0 543.0 43.0 513.0  151روز-5/1فاز
 581.0 561.0 562.0 571.0  181روز-1/1فاز
 ميانگين











در گوشت چرخ شده منجمد ماهی کپور نقره اي پس 0 : 02 C)نتایج تغييرات اسيد چرب 51-4نمودار
) يعی و مقایسه آن با تيمار شاهد (روش توليد فعلی و بدون نگهدارندهطبعمل آوري با آنتی اکسيدانهاي 
درجه سانتيگراد و با در نظر  – 81در تيمارهاي مختلف در طول مدت نگهداري در سردخانه با دماي 
 گرفتن اشتباه معيار در تمام فواصل نمونه برداري . 
)، ميانگين مقادیر بدست 51-4و نمودار( (تجزیه واریانس،ضميمه)13)، 12-4با توجه به نتایج جداول(
در بين تيمارهاي   0 : 02 Cآمده در طول زمان و با تاثير گذاري آنتی اکسيدانهاي طبيعی در اسيد چرب 
و با بکارگيري آنتی اکسيدان آویشن بهترین پایداري  2بکار گيري شده از آنتی اکسيدانهاي طبيعی ، تيمار 
تيمار ،شاهد بهتر بوده است ، البته روند تغييرات این اسيد چرب در  4را داشته ضمن این که در بين 
طول زمان از نوسانات خطی به سمت کاهش و یا افزایش برخوردار نبوده است ، همچنين مقایسه 




























 گرم نمونه)991(گرم در  1 : 02 C اسید چرب تك اشباع -41-1-7
 در تيمارهاي مختلف در طول مدت نگهداري 1 : 02 C)ميانگين نتایج داده هاي اسيد چرب 13-4جدول
 ترکيب -4تيمار رزماري -3تيمار آویشن -2تيمار شاهد -1تيمار زمان
 80.1 72.1 571.1 512.1 فاز صفر
 501.1 592.1 91.1 42.1 11روز-1/1فاز
 70.1 3.1 513.1 514.1  12روز -1/2فاز
 43.1 61.1 52.1 54.1  13روز-1/3فاز
 595.1 535.1 521.2 12.2  54روز -2/1فاز
 523.1 581.1 44.1 84.1  11روز-2/2فاز
 592.1 511.1 592.1 13.1  11روز-3/1فاز
 533.2 539.0 514.1 84.1  121روز-4/1فاز
 553.2 558.0 56.1 593.1  151روز-5/1فاز
 82.1 513.1 524.1 581.1  181روز-1/1فاز










در گوشت چرخ شده منجمد ماهی کپور نقره اي پس 1 : 02 C)نتایج تغييرات اسيد چرب 11-4نمودار
) نگهدارنده يعی و مقایسه آن با تيمار شاهد (روش توليد فعلی و بدونعمل آوري با آنتی اکسيدانهاي طب
درجه سانتيگراد و با در نظر  – 81در تيمارهاي مختلف در طول مدت نگهداري در سردخانه با دماي 
 گرفتن اشتباه معيار در تمام فواصل نمونه برداري . 
)، ميانگين مقادیر بدست 11-4و نمودار( (تجزیه واریانس،ضميمه)23)، 13-4با توجه به نتایج جداول(
در بين تيمارهاي   1 : 02 Cآمده در طول زمان و با تاثير گذاري آنتی اکسيدانهاي طبيعی در اسيد چرب 
 1/12و با بکارگيري آنتی اکسيدان رزماري با ميانگين 3بکار گيري شده از آنتی اکسيدانهاي طبيعی، تيمار 
با  3تيمار و در مقایسه با تيمار شاهد نيز تيمار  4ه ضمن این که در بين بهترین پایداري را داشت1/11 ±
کمترین تغييرات اکسيداسيون روبرو بوده همچنين مقایسه ميانگين ها در کليه تيمارها فقط با در نظر 



























 گرم نمونه)991(گرم در  4 : 02 Cاسید چرب چند غیراشباع  -81-1-7
 در تيمارهاي مختلف در طول مدت نگهداري 4 : 02 C)ميانگين نتایج داده هاي اسيد چرب 33-4جدول
 ترکيب -4تيمار رزماري -3تيمار آویشن -2تيمار شاهد -1تيمار زمان
 566.0 56.0 27.0 541.1 فاز صفر
 566.0 576.0 67.0 551.1 11روز-1/1فاز
 35.0 586.0 17.0 502.1  12روز -1/2فاز
 16.0 15.0 46.0 521.1  13روز-1/3فاز
 46.0 87.0 88.0 597.0  54روز -2/1فاز
 26.0 504.0 564.0 24.0  11روز-2/2فاز
 94.0 83.0 528.0 42.0  11روز-3/1فاز
 35.0 15.0 9.0 503.1  121روز-4/1فاز
 54.0 35.0 78.0 542.1  151روز-5/1فاز
 533.0 62.0 583.0 521.0  181روز-1/1فاز







در گوشت چرخ شده منجمد ماهی کپور نقره اي پس 4 : 02 C)نتایج تغييرات اسيد چرب 11-4نمودار
) يعی و مقایسه آن با تيمار شاهد (روش توليد فعلی و بدون نگهدارندهعمل آوري با آنتی اکسيدانهاي طب
درجه سانتيگراد و با در نظر  – 81در تيمارهاي مختلف در طول مدت نگهداري در سردخانه با دماي 
 گرفتن اشتباه معيار در تمام فواصل نمونه برداري . 
)، ميانگين مقادیر بدست 11-4و نمودار( (تجزیه واریانس،ضميمه)43)، 33-4با توجه به نتایج جداول(
در بين تيمارهاي   4 : 02 Cگذاري آنتی اکسيدانهاي طبيعی در اسيد چرب  آمده در طول زمان و با تاثير
و با بکارگيري آنتی اکسيدان رزماري با  3بکار گيري شده از آنتی اکسيدانهاي طبيعی ، تيمار 
تيمار و در مقایسه با تيمار شاهد  4بهترین پایداري را داشته ضمن این که در بين 1/35 ± 1/11ميانگين
با کمترین تغييرات اکسيداسيون روبرو بوده همچنين مقایسه  3ن ناپایداري را داشته  نيز تيمار که بيشتری





























 گرم نمونه)991(گرم در  5 : 02 Cاسید چرب چند غیراشباع  -01-1-7
 در تيمارهاي مختلف در طول مدت نگهداري 5 : 02 C)ميانگين نتایج داده هاي اسيد چرب 53-4جدول
 ترکيب -4تيمار رزماري -3تيمار آویشن -2تيمار شاهد -1تيمار زمان
 500.3 510.3 61.3 563.4 فاز صفر
 510.3 540.3 541.3 593.4 11روز-1/1فاز
 32.2 512.2 540.3 573.4  12روز -1/2فاز
 51.2 87.1 585.2 595.4  13روز-1/3فاز
 561.2 96.1 591.2 64.1  54روز -2/1فاز
 503.2 581.2 57.2 64.1  11روز-2/2فاز
 34.2 66.1 21.2 591.1  11روز-3/1فاز
 18.1 44.2 73.2 584.5  121روز-4/1فاز
 26.1 97.1 532.2 570.5  151روز-5/1فاز
 502.1 572.0 12.1 61.0  181روز-1/1فاز







در گوشت چرخ شده منجمد ماهی کپور نقره اي پس 5 : 02 C)نتایج تغييرات اسيد چرب 81-4نمودار
) روش توليد فعلی و بدون نگهدارندهعمل آوري با آنتی اکسيدانهاي طبيعی و مقایسه آن با تيمار شاهد (
درجه سانتيگراد و با در نظر  – 81در تيمارهاي مختلف در طول مدت نگهداري در سردخانه با دماي 
 گرفتن اشتباه معيار در تمام فواصل نمونه برداري .
)، ميانگين مقادیر بدست 81-4و نمودار( (تجزیه واریانس،ضميمه)13)، 53-4با توجه به نتایج جداول(
در بين تيمارهاي   5 : 02 Cگذاري آنتی اکسيدانهاي طبيعی در اسيد چرب آمده در طول زمان و با تاثير 
و با بکارگيري مخلوط آنتی اکسيدان رزماري و  4بکار گيري شده از آنتی اکسيدانهاي طبيعی ، تيمار 
تيمار و در مقایسه با  4بهترین پایداري را داشته ضمن این که در بين 2/11 ± 1/15آویشن با ميانگين
با کمترین تغييرات اکسيداسيون روبرو بوده  4اهد که بيشترین ناپایداري را داشته  نيز تيمار تيمار ش



























 گرم نمونه)991(گرم در  6 : 22 Cاسید چرب چند غیراشباع  -92-1-7
 در تيمارهاي مختلف در طول مدت نگهداري 6 : 22 C)ميانگين نتایج داده هاي اسيد چرب 13-4جدول
 ترکيب -4تيمار رزماري -3تيمار آویشن -2تيمار شاهد -1تيمار زمان
 50.5 18.4 572.5 574.6 فاز صفر
 501.5 538.4 572.5 17.6 11روز-1/1فاز
 589.2 98.2 562.5 558.6  12روز -1/2فاز
 18.2 585.2 545.4 84.6  13روز-1/3فاز
 515.2 512.2 88.3 13.3  54روز -2/1فاز
 58.2 573.3 500.4 500.4  11روز-2/2فاز
 47.2 565.2 66.2 504.3  11روز-3/1فاز
 92.2 60.2 64.5 566.7  121روز-4/1فاز
 98.1 519.1 563.4 16.6  151روز-5/1فاز
 2.1 32.1 51.1 51.1  181روز-1/1فاز










در گوشت چرخ شده منجمد ماهی کپور نقره اي پس 6 : 22 C)نتایج تغييرات اسيد چرب 11-4نمودار
) يعی و مقایسه آن با تيمار شاهد (روش توليد فعلی و بدون نگهدارندهعمل آوري با آنتی اکسيدانهاي طب
درجه سانتيگراد و با در نظر  – 81در تيمارهاي مختلف در طول مدت نگهداري در سردخانه با دماي 
 گرفتن اشتباه معيار در تمام فواصل نمونه برداري . 
)، ميانگين مقادیر بدست 81-4و نمودار( (تجزیه واریانس،ضميمه)83)، 13-4با توجه به نتایج جداول(
در بين تيمارهاي   6 : 22 Cگذاري آنتی اکسيدانهاي طبيعی در اسيد چرب  آمده در طول زمان و با تاثير
و با بکارگيري آنتی اکسيدان رزماري با  3بکار گيري شده از آنتی اکسيدانهاي طبيعی ، تيمار 
تيمار و در مقایسه با تيمار شاهد  4بهترین پایداري را داشته ضمن این که در بين 2/14 ± 1/21ميانگين
با کمترین تغييرات اکسيداسيون روبرو بوده همچنين مقایسه  3ن ناپایداري را داشته  نيز تيمار که بيشتری






























ماهی فيتوفاگ(گرم گوشت چرخ شده منجمد ): پروفایل اسيدهاي چرب شناسائی شده در 13-4جدول








 اسید چرب فرمول شیمیائی
 اسیدچرب اشباعAFS 
 0 : 41C 59.0 68/3 99/0 19/3 46/0 70/4 44/0 49/3
 مریستیك
 پالمتیك 0 : 61C 41/1 7/12 74/1 20/22 04/1 45/02 99/0 9/02
 هپتادکانوئیك 0 : 71C 28/0 74/1 07/0 7/1 47/0 34/1 44/0 84/1
 استئاریك 0 : 81C 38/1 81/6 48/0 63/5 49/0 37/4 43/0 2/5
 80/0 83/0      14/0 60/0 53/0 50/0 62/0
 آراشیدیك 0 : 02C
 اسیدچرب تك غیراشباع   AFUM
 پالمیتولئیك 7W – 1 : 61C 26/0 78/01 87/0 24/01 51/1 54/01 19/0 57/9
 اولئیك 9W – 1 : 81C 91/2 68/82 30/1 81/82 90/1 75/72 73/1 46/52
 ایکوزانوئیك 9W - 1 : 02C 84/0 74/1 02/0 91/1 82/0 24/1 92/0 34/1
 اسیدچرب چند غیراشباع AFUP
 لینولئیك 6W – 2 : 81C 08/0 45/3 56/0 52/4 89/0 70/4 06/0 73/5
 آلفالینولنیك 3W -  3 : 81C 77/0 77/3 42/1 11/4 90/1 36/5 77/0 28/5
 AFUHاسیدچرب چند غیراشباع بلندزنجیره 
 آراشیدونیك 6W -4 : 02C 01/0 55/0 61/0 35/0 71/0 17/0 54/0 78/0
 5 : 02C 95/0 91/2 97/0 2 95/0 84/2 49/1 52/3
 3W/APE
 ایکوزاپنتانوئیك








ماهی گوشت چرخ شده منجمد پروفایل اسيدهاي چرب شناسائی شده در ) ميانگين 12-4نمودار
 فيتوفاگ
 ماهی فيتوفاگگوشت چرخ شده منجمد پروفایل اسيدهاي چرب شناسائی شده در  -12-1-4
 AFUH>AFUP>AFS>AFUMدر این تحقيق ميزان اسيدهاي چرب در تيمارهاي مختلف، از نسبت 
گوشت چرخ کرده شاهد ( 1تبعيت کرده بطوریکه ميانگين هر کدام از گروه اسيدهاي چرب در تيمار
گوشت چرخ کرده منجمد + ( 3) ، تيمار  گوشت چرخ کرده منجمد + آویشن( 2) ، تيمارفيتوفاگ منجمد
) نشان دهنده غنی بودن از گوشت چرخ کرده منجمد + رزماري و آویشنترکيبی ( 4) و تيمار رزماري
است، ضمن اینکه تيمار حاوي رزماري نيز از نسبت  نظر اسيدهاي چرب تک غيراشباع بوده
 کند. در مقایسه با سایر تيمارها، تبعيت می AFUH>AFUP>AFS>AFUM
اسيدچرب در گروه اسيدهاي چرب اشباع، پالمتيک، در گروه ترین  نتایج این تحقيق نشان داد فراوان 
ولئيک، در گروه اسيدهاي چرب چند غيراشباع، اسيدچرب لينولئيک پالميتاسيدهاي چرب تک غير اشباع، 
باشد. همچنين کمترین  و در گروه اسيدهاي چرب چند غيراشباع بلند زنجيره، دوکوزاهگزانوئيک اسيد می
اسيدهاي چرب اشباع، استئاریک، در گروه اسيدهاي چرب تک غيراشباع، ميزان اسيدچرب در گروه 
يک و در گروه اسيدهاي نلينولآلفاایکوزانوئيک، در گروه اسيدهاي چرب چند غيراشباع ، اسيدچرب 
 باشد. اسيد می آراشيدونيکچرب چند غيراشباع بلند زنجيره، 
ه نتایج ميتوان تغييرات ناپایداري را پيش ) با توجه بAFS∑در رابطه با مجموع اسيدهاي چرب اشباع ( 
بينی کرد ، البته با توجه به اشباع بودن این گروه از اسيدهاي چرب و مقاومت آنها در برابر عوامل 






























يره بلند حرکت ميکنيم حتی در در تجزیه تحليل این تغييرات ميتوان نتيجه گرفت که هر چقدر به زنج 
اسيد هاي چرب غير اشباع ناپایداري بيشتر بوده و زمان انجماد تاثير بيشتري در کيفيت برگر تلفيقی 
 دارد . 
) با توجه به  نتایج بدست آمده براي AFUM∑در ارتباط با مجموع اسيدهاي چرب تک غير اشباع ( 
 این گروه از اسيد هاي چرب ، روند ثابتی مشاهده نگردید. 
) نمی توان پيش بينی دقيقی از وضعيت این  AFUP∑از مجموع اسيدهاي چرب چند غير اشباع ( 
گروه از اسيدهاي چرب در طول زمان داشت ، البته در تحليل این موضو ع باید حساسيت اسيدهاي 
 رب چند غير اشباع در برابر عوامل محيطی را ذکر کرد. چ
در این تحقيق روند ثابتی نداشتند و معمولا کاهش داشته که علت آن از  3مجموع اسيدهاي چرب امگا 
هاي محيطی بوده و دماي انجماد نيز  طرفی حساسيت زیاد این گروه از اسيدهاي چرب در برابر ناپایداري
 سيون نقش داشته باشد.  می تواند در کاهش اکسيدا
در هيچ کدام از تيمارها روند ثابتی به صورت افزایش یا  1از مجموع اسيد هاي چرب غير اشباع امگا
تحت تاثير زیاد عوامل محيطی و  1کاهش مشاهده نشد ولی معمولا اسيد هاي چرب غير اشباع امگا 
‌مخصوصا در دماي انجماد روند کاهشی داشت.
‌
 ان در تيمارهاي مختلف –پلی  صشاخ -22-1-4
 .ان یک شاخص مناسب براي تعيين اکسيداسيون چربی است شاخص پلی 0:61C/5:02C+6:22C نسبت
ان بطور ثابت افزایش و یا کاهش معنی داري نيافته ولی در مجموع به تدریج  ر این تحقيق شاخص پلید
ده اکسيداسيون چربی در زمان با افزایش زمان نگهداري در هر چهار تيمار کاهش یافت که نشان دهن




























 60.0 6.0 26.0 32.0 62.0 4.0 35.0 25.0 15.0 5.0
 آویشن
 11.0 43.0 34.0 12.0 23.0 72.0 43.0 14.0 14.0 24.0
 رزماری
 60.0 41.0 81.0 2.0 52.0 91.0 2.0 42.0 53.0 43.0
 ترکیب
































 )  eulav xoCقابليت اکسایش پذیري (   شاخص-32-1-4
اي پایداري  توان بر حسب آن تا اندازه باشد که می می یکی از معيارهاي مهم بر مبناي پروفيل اسيدچرب
 xoCدهنده پایداري بيشتر روغن می باشد. مقدار نشان تر پایين eulav xoCروغن را تخمين زد. مقادیر 
یابد که نشان  بين چهار تيمار تفاوت معنی داري نداشته و با افزایش زمان، این پارامتر افزایش می  eulav
داري بين چهار  . نمودار ميانگين نيز حاکی از آنست که اختلاف معنیباشد دهنده کاهش ميزان پایداري می
 تيمار وجود ندارد.


































 90.2 1.2 71.2 61.2 30.2 70.2 6.2 89.1 20.2 29.1 9.1 شاهد
 9.1 87.1 24.1 41.2 70.2 30.2 35.2 30.2 87.1 56.1 36.1 آویشن
 6.1 17.1 71.1 33.1 8.1 39.1 29.1 86.1 95.1 74.1 34.1 رزماری
 64.1 47.1 5.1 46.1 45.1 14.1 37.1 4.1 83.1 61.1 21.1 ترکیب
 
 




















 :seulav enidoI یدياندیس -42-1-4
آید یعنی مقدار یدي که قادر است  اندیس کيفی روغن است که بوسيله تيتراسيون با ید فعال بدست می
گرم روغن را اشباع کند. بنابراین اندیس یدي نشان دهنده شدت غيراشباعيت است. هرقدر 111ميزان 
تر  در نتيجه به اکسيداسيون حساساندیس یدي بيشتر باشد یعنی شدت غيراشباعيت روغن بيشتر است و 
باشد و زمانی که اکسيداسيون روغنی صورت پذیرد، شدت غيراشباعيت کاهش یافته که به طبع آن  می
بين چهار تيمار تفاوت معنی داري مقدار اندیس یدي  .)3991,notseriF ( یابد. اندیس یدي نيز کاهش می
ن دهنده افزایش ميزان پایداري ر افزایش یافته که نشااین پارامتبطور نسبی نداشته و با افزایش زمان، 
 باشد. می
























 34.65 65 75 32.85 15.35 73.45 73.46 62.55 27.65 77.45 41.45 شاهد
 93.55 1.25 73.64 44.75 58.75 50.65 55.36 29.75 37.55 46.35 23.35 آویشن
 42.25 47.25 44.64 53.94 7.55 47.65 32.85 66.35 74.05 98.94 22.94 رزماری
 60.45 37.25 27.25 65.75 78.15 66.87 60.55 66.94 62.94 58.64 72.64 ترکیب
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گوشت چرخ شده منجمد ماهی کپور بررسی ترکیب شیمیائی و پروفایل اسیدهای چرب در  -1-5
 های رزماری و آویشن عصارهحاوی  ای نقره
و ماهيان کم چرب ≤ 2 %چربی فاقد شوند:  ماهيان ماهيان از نظر محتواي چربی به چهار گروه تقسيم می
 .  ≥ %8و ماهيان پرچرب ٪4-8،ماهيان با چربی متوسط  ٪2-4
گروه ماهيان  درصد چربی جزء 4اي با  بندي ماهيان از نظر ميزان چربی، ماهی کپور نقره بنابراین در تقسيم
درصد  4اي را  ميزان چربی در ماهی کپور نقره )0102,la te inatseriP( گيرد با چربی متوسط قرار می
در سالهاي اخير مطالعه و شناسائی اسيدهاي چرب . 1102,hedazfieS & ibelatoM((اند گزارش داده
 اي مورد توجه قرار گرفته است. ماهيان بطور گسترده
 1تیمار آزمایشی و  3در این تحقیق سطوح مختلف اسیدهای چرب اعم از اشباع و غیر اشباع در 
 تیمار شاهد به شرح ذیل شناسایی گردیده است: 
 1اسيدهاي چرب اشباعالف : 
 0 : 71C  هپتادکانوئيک       0 : 61Cپالمتيک       0 : 41Cمریستيک 
 0 : 02C  آراشيدیک      0 : 81Cاستئاریک
 2اسيدهاي چرب تک غير اشباعب : 
 9W - 1 : 02C، ایکوزانوئيک  گادولئيک         9W – 1 : 81C  اولئيک    7W – 1 : 61C  پالميتولئيک
 3اسيدهاي چرب چند غيراشباعج . 
 3W -  3 : 81C  آلفالينولنيک      6W – 2 : 81C  لينولئيک
 4بلند زنجيره اسيدهاي چرب چند غيراشباعد . 
 3W/APE – 5 : 02Cایکوزاپنتانوئيک اسيد          6W -4 : 02Cآراشيدونيک  
 3W/AHD – 6 : 22Cاسيد   دوکوزاهگزانوئيک
 AFUH>AFUP>AFS>AFUMدر این تحقيق ميزان اسيدهاي چرب در تيمارهاي مختلف، از نسبت 
گوشت چرخ کرده شاهد ( 1تبعيت کرده بطوریکه ميانگين هر کدام از گروه اسيدهاي چرب در تيمار
گوشت چرخ کرده منجمد + ( 3) ، تيمار  گوشت چرخ کرده منجمد + آویشن( 2) ، تيمارفيتوفاگ منجمد
) نشان دهنده غنی بودن از گوشت چرخ کرده منجمد + رزماري و آویشنترکيبی ( 4) و تيمار رزماري
در هيچ کدام از اسيدهاي چرب اندازه گيري شده است، وليکن  نظر اسيدهاي چرب تک غيراشباع بوده
                                                           
 dicA yttaF detarutaS :AFS 1
 dicA yttaF detarutasnU onoM :AFUM 2
 dicA yttaF detarutasnU yloP :AFUP 3
 dicA yttaF detarutasnU hgiH :AFUH 4
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داري مشاهده نگردیده، و تغييرات اکسيداسيون در طول زمان نگهداري  روند کاهشی و یا افزایشی معنی
 زا ر حاوي رزماري نيزضمن اینکه تيما؛ است چرب به حداقل رسيده سيدهايبر روي ا
 کند.  در مقایسه با سایر تيمارها، تبعيت می AFUH>AFUP>AFS>AFUMنسبت
،  بر روي کيلکا نانی شده انجام داد، در گوشت ماهی کيلکا 1131در تحقيقی که جرجانی در سال  
است، که علت تفاوت در این نسبت،  بوده AFS>AFUP>AFUMفراوانی اسيدهاي چرب به صورت  
در فرمولاسيون برگر تلفيقی  (کيلکا)و دریایی (فيتوفاگ)گونه ماهی پرورشی 2ده ترکيبی از گوشت استفا
ميزان اسيدهاي چرب در درصد گوشت ماهی کيلکا استفاده شده  111که از  1باشد چون در تيمار  می
 .است که با نتایج این تحقيق مطابقت دارد تبعيت کرده AFUP>AFS>AFUMسطوح مختلف از نسبت 
با عنوان بررسی تغييرات شيميایی پروفایل 1131در تحقيق انجام گرفته توسط مرادیان در سال  
اي در طول مدت نگهداري در سردخانه،  اسيدهاي چرب غيراشباع برگر تلفيقی ماهی کيلکا و کپورنقره
تبعيت کرده بطوریکه ميانگين  AFUP>AFS>AFUMميزان اسيدهاي چرب در سطوح مختلف از نسبت 
تيمار مورد بررسی، نشان دهنده غنی بودن از نظر اسيدهاي چرب  4هر کدام از گروه اسيدهاي چرب در 
تک غير اشباع بوده است، ضمن اینکه هر چقدر ميزان گوشت ماهی کيلکا در فرمولاسيون بيشتر بوده 
مذکور، نگهداري  بنابراین با توجه به نتایجاست، ميزان اسيدهاي چرب غيراشباع نيز بالاتر بوده است. 
هاي مختلف (اسيدهاي چرب تک  برگر تلفيقی در طول انجماد باعث پایداري اسيدهاي چرب در گونه
) گردیده به 1، اسيدهاي چرب امگا 3غيراشباع، اسيدهاي چرب چند غيراشباع اسيدهاي چرب امگا
و یا افزایشی درصد روند کاهشی  111گيري شده  طوري که در هيچ کدام از اسيدهاي چرب اندازه
هاي  داري مشاهده نگردیده، ضمن اینکه تغييرات اکسيداسيون در طول زمان نگهداري بر روي اسيد معنی
 چرب به حداقل رسيده است.
ترین اسيدچرب در گروه اسيدهاي چرب اشباع، پالمتيک، در گروه  نتایج این تحقيق نشان داد فراوان
ولئيک، در گروه اسيدهاي چرب چند غيراشباع، اسيدچرب لينولئيک پالميتاسيدهاي چرب تک غير اشباع، 
باشد. همچنين کمترین  و در گروه اسيدهاي چرب چند غيراشباع بلند زنجيره، دوکوزاهگزانوئيک اسيد می
ميزان اسيدچرب در گروه اسيدهاي چرب اشباع، استئاریک، در گروه اسيدهاي چرب تک غيراشباع، 
يک و در گروه اسيدهاي نلينولآلفاسيدهاي چرب چند غيراشباع ، اسيدچرب ایکوزانوئيک، در گروه ا
 باشد. اسيد می آراشيدونيکچرب چند غيراشباع بلند زنجيره، 
باشد که نشان داد در بين  می 1131این نتایج مشابه با نتایج حاصل از تحقيق جرجانی در سال  
درصد از کل اسيدهاي چرب اشباع، 89 سهم برابر با ) با 0:61C( تيکياسيدهاي چرب اشباع، پالم
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که با باشد  ترین اسيد چرب در این گروه و استئاریک دومين اسيد چرب غالب در این گروه می فراوان
 .نتایج این تحقيق مطابقت دارد
ترین  اسيد فراوان نشان دادند که اولئيک )3991,namremmA & avliS(همچنين در تحقيق دیگري 
يدچرب تک غيراشباع در ماهی است و ميزان آن در ماهيان آبهاي شيرین بيشتر از ماهيان دریایی است اس
 که مطابق با نتایج بدست آمده از این تحقيق است. 
هاي پخت  ، در رابطه با اثرات روش 1112در تحقيق انجام گرفته توسط مرادي و همکاران در سال  
بر روي ميزان اسيدهاي چرب در فيله ماهی سرخ شده، گزارش دادند که پس از پخت نهایی، گروه هاي 
 تبعيت کرده که با نتایج این تحقيق مطابقت دارد. AFUP>AFS>AFUMاسيد چرب از نسبت 
 در چرب اسيدهاي ترکيبات در شده ایجاد تغييرات 1131 آبادي و جی بکر در سال رحيم زکی پور 
 از شده توليد کردن فيش فينگرهاي سرخ طی در همچنين و شده چرخ گوشت از سوریمی توليد جریان
 از چرب اسيد 11 مجموع در. داد قرار بررسی را مورد معمولی کپور ماهی سوریمی و شده چرخ گوشت
 چرخ گوشت شستن. شدند شناسایی فيش فينگرها در غيراشباع چند و غيراشباع تک اشباع، گروههاي
 کردن سرخ. گردید )41C: 1اسيد(  مریستيک توجه قابل کاهش سبب سوریمی توليد فرآیند در شده
 سبب امر این و شده فيش فينگرها در اسيد پالميتيک و اسيد لينولئيک اولئيک اسيد، مقدار افزایش سبب
 چرب اسيدهاي ميزان افزایش نسبت سبب همچنين کردن سرخ. شد چرب اسيدهاي سایر درصد کاهش
 از شده ساخته فيش فينگرهاي در ترتيب به )AFS/AFUP(اشباع  چرب اسيدهاي به غيراشباعی چند
 گردید. سوریمی شده و چرخ گوشت
)، تغييرات اسيدهاي چرب چند گونه ماهی دریاي خزر شامل ماهی سفيد  1112وهمکاران ( inatseriP 
)، سوف oiprac sunirpyC)، کپور معمولی (atarua aziLکفال طلایی ()، mutuk iisirf sulituR(
) را بررسی نمودند و aipsac sirtnevitluc allenoepulC) و کيلکاي معمولی (acrepoicul rednaS(
مشاهده کردند در زمان نگهداري در سردخانه تغييراتی در مقادیر اسيدهاي چرب به وجود آمد. در 
هم افزایش یافته  AFSداري از خود نشان داده است و درصد  کاهش معنی AFUPها ميزان  نمونه
 ). <p 1/51است(
ماه بر  1، تحت عنوان اثر انجماد طی  1112در سال  ayaormezaNدر تحقيقات انجام گرفته توسط  
، گزارش شده که روند تغييرات در   sunihrahcraCو  suromorebmocSاسيدهاي چرب در دو گونه 
گراد، افزایشی بوده و نشان از  ) درجه سانتی– 81ماه نگهداري در دماي(  1چرب طی اسيدهاي 
دهد همانند تحقيقات پروژه حاضر پایداري  این نتيجه نشان میاکسيداسيون در طول زمان بوده است، 
 توان انتظار داشت، و مطابقتی بين این دو تحقيق وجود دارد. ماه نمی 1ثابتی در طول 
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مورد بررسی قرار  )iilliz aipaliT()، اسيدهاي چرب تيلاپيا زیلی 1112و همکاران ( anobisOتوسط  
 ) محاسبه شد. 1:81Cگرفت و بيشترین اسيد چرب تک غيراشباع، اسيد اولئيک (
توان تغييرات ناپایداري را پيش  ) با توجه به نتایج می AFS∑در رابطه با مجموع اسيدهاي چرب اشباع ( 
با توجه به اشباع بودن این گروه از اسيدهاي چرب و مقاومت آنها در برابر عوامل محيطی  بينی کرد، البته
 مانند اکسيداسيون باید گفت روند تغيير معنی دار بوده است.
کنيم حتی در  توان نتيجه گرفت که هر چقدر به زنجيره بلند حرکت می در تجزیه تحليل این تغييرات می
اسيدهاي چرب غيراشباع ناپایداري بيشتر بوده و زمان انجماد تاثير بيشتري در کيفيت گوشت چرخ شده 
 دارد. 
تایج بدست آمده براي این ) با توجه به ن  AFUM∑در ارتباط با مجموع اسيدهاي چرب تک غيراشباع ( 
 گروه از اسيدهاي چرب، روند ثابتی مشاهده نگردید. 
بينی دقيقی از وضعيت این گروه  توان پيش ) نمی  AFUP∑از مجموع اسيدهاي چرب چند غيراشباع (  
از اسيدهاي چرب در طول زمان داشت، البته در تحليل این موضوع باید حساسيت اسيدهاي چرب چند 
 ر برابر عوامل محيطی را ذکر کرد. غيراشباع د
در این تحقيق روند ثابتی نداشتند و معمولا کاهش داشته که علت آن از  3مجموع اسيدهاي چرب امگا
 هاي محيطی بوده است. طرفی حساسيت زیاد این گروه از اسيدهاي چرب در برابر ناپایداري
، نشان داد که اسيدهاي  1112در سال  ayaormezaNنتایجی مشابه نيز از تحقيق انجام گرفته توسط  
 در کليه تيمارها کاهش یافته بود.  3چرب چندغير اشباع امگا 
 بلافاصله آنچوي در کليکاي انجام شد 2112و همکاران در سال  ieazeRدر تحقيقی دیگر که توسط  
 ماه 8 طی گراد سانتی درجه -13 و -81 برودت دو در منجمد صورت به نگهداري طی و صيد از پس
 اسيدهاي ترکيب نظر از دما، دو هر در شده نگهداري ماهی هاي نمونه داد نشان آماري نتایج بررسی،
که با نتایج ). 50.0<P( دارد نگهداري دوره در داري معنی کاهش 3امگا و AFUP((غيراشباعی چند چرب
 این تحقيق مطابقت دارد.
نيز مبنی بر  1112و همکاران در سال  akswokaloKاین نتایج در تحقيقات انجام گرفته توسط  
روز ماهی قزل آلا نگهداري در یخ، با نتایج این پروژه  41کاهش این گروه از اسيد هاي چرب طی 
 مطابقت دارد. 
در هيچ کدام از تيمارها روند ثابتی به صورت افزایش یا  1از مجموع اسيدهاي چرب غيراشباع امگا
تحت تاثير زیاد عوامل  1نشد ولی معمولا اسيد هاي چرب غير اشباع امگا داري مشاهده  کاهش معنی
 محيطی و مخصوصا در دماي انجماد روند کاهشی داشت.
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در پلانکتونهاي دریایی، ميزان اسيدهاي  1به دليل پایين بودن ميزان اسيدهاي چرب چندغيراشباع امگا 
است، در حالی که در ماهيان آب شيرین ميزان در گوشت ماهيان دریایی بالاتر  3چرب چندغيراشباع امگا
 ).)3002 ,.la te itsuJباشد بيشتر می 1اسيدهاي چرب چندغيراشباعی امگا
مطابقت دارد که مجموع اسيدهاي  1131این نتایج با نتایج تحقيق انجام گرفته توسط مرادیان در سال  
صورت افزایش یا کاهش نداشته است که در هيچ کدام از تيمارها روند ثابتی به  1چرب غير اشباع امگا 
 در مقایسه با تحقيقات انجام گرفته مطابقت داشته است.
چربی  اکسيداسيون تعيين براي مناسب شاخص یک ان پلی شاخص یا 0:61C/5:02C+6:22C نسبت
 . )0102 ,.la te inatseriP dna 9002 ,.la te yaormezaN ;9002 ,.la te irahaS(است
ان بطور ثابت افزایش و یا کاهش معنی داري نيافته ولی در مجموع به تدریج  شاخص پلیر این تحقيق د
با افزایش زمان نگهداري در هر چهار تيمار کاهش یافت که نشان دهنده اکسيداسيون چربی در زمان 
  باشد. نگهداري در سردخانه می
که مکانيسم دهد   می نشان ان پلی شاخص و نگهداري زمان مدت فاکتور دو بين منفی و بالا همبستگی
در طی مدت زمان نگهداري فعال است. اکسيداسيون چربی در طی نگهداري به  چربی اکسيداسيون
هاي پرواکسيدنت مانند ليپواکسيژناز، پرواکسيداز و همچنين  صورت منجمد در نتيجه حضور آنزیم
 & iksrokiS(گيرد.  فلزي صورت می هاي ها و یون مولکولهاي شيميایی پرواکسيدنت نظير هموپروتئين
 ) 0002 ,ikswokaloK
 آوري و سرخ کردن شاخص پلی ان در عمل نشان داد که طی مرحله 1131تحقيق جرجانی در سال  
کيلکاي نانی تهيه شده با لعاب تمپورا و در کيلکاي نانی تهيه شده با لعاب ساده طی مرحله سرخ کردن 
پلی ان در  تيمارهاي کيلکاي نانی تهيه شده با لعاب تمپورا کيفيت کاهش یافت. بالا بودن نسبت شاخص 
رساند. در صد کاهش شاخص پلی ان در طی مرحله سرخ  بهتر چربی را در این محصولات به اثبات می
 ٪48 و در کيلکاي نانی تهيه شده با لعاب ساده   37%کردن، در کيلکاي نانی تهيه شده با لعاب تمپورا
تحقيق نشان داد که لعاب تمپورا نسبت به لعاب ساده در کاهش اکسيداسيون چربی در بود. نتایج این 
 با نتایج این پروژه مطابقت دارد.خلال فرآیند پخت موثرتر از لعاب ساده بوده است، که 
سوکلا  ماهی مورد در و )9002,la te irahaS(توسط کوسه و ماکرل ماهی مورد در مشابهی نتایج 
 درجه  )81-(در طی نگهداري به مدت شش ماه در سردخانه )2102,ibellatoM & irehaT(توسط
 است.  گراد بدست آمده سانتی
باشد  اسيدچرب می یکی از معيارهاي مهم بر مبناي پروفيل) eulav xoCپذیري ( قابليت اکسایش شاخص
تر نشان  پایين eulav xoCزد. مقادیر   اي پایداري روغن را تخمين توان بر حسب آن تا اندازه که می
داري نداشته و با  بين چهار تيمار تفاوت معنی  eulav xoCباشد. مقدار ي پایداري بيشتر روغن می دهنده
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 te imetaF(باشد یابد که نشان دهنده کاهش ميزان پایداري می افزایش زمان، این پارامتر افزایش می
 .)0891,la
آید یعنی مقدار یدي که  بدست می تيتراسيون با ید فعالاندیس یدي، اندیس کيفی روغن است که بوسيله 
گرم روغن را اشباع کند. بنابراین اندیس یدي نشان دهنده شدت غيراشباعيت است. 111قادر است ميزان 
هرقدر اندیس یدي بيشتر باشد یعنی شدت غيراشباعيت روغن بيشتر است و در نتيجه به اکسيداسيون 
اکسيداسيون روغنی صورت پذیرد، شدت غيراشباعيت کاهش یافته که به باشد و زمانی که  تر می حساس
بين چهار تيمار تفاوت مقدار اندیس یدي  .)3991,notseriF ( یابد. طبع آن اندیس یدي نيز کاهش می
این پارامتر افزایش یافته که نشان دهنده افزایش ميزان بطور نسبی معنی داري نداشته و با افزایش زمان، 
 باشد. میپایداري 
هاي گياهی بر کيفيت فيله  در زمينه تاثير عصاره )firehS & miharbI )8002,مطالعه دیگري که توسط 
هاي گياهی رزماري، آویشن و زیره سياه  دار عصاره دهنده تأثير معنی منجمد تيلاپيا انجام شده است نشان
 باشد. بر کيفيت شيميایی و ميکروبی فيله می
در زمينه استفاده از عصاره چاي سبز به عامل  la te aksawokaloK( )6002,تحقيقاتنتایج حاصل از  
جلوگيري کننده در اکسيداسيون اسيدهاي چرب گوشت ماهی قزل آلا حاکی از آنست که هيچگونه 
داري در افزایش و یا کاهش اسيد هاي چرب غير اشباع در طول نگهداري ماهی مشاهده  تغييرات معنی
روز از ماهی قزل آلا در یخ ،  41چنين تغييرات معنی دار نبوده است، و با نگهداري نگردید و هم
 شاخص اسيدهاي چرب غيراشباع هيچ تغييري نداشته، فقط در انتهاي دوره افزایش یافته است. 
در مقایسه  )sudrahclip anidraS(در یک بررسی دیگر ثبات اکسایشی گوشت چرخ شده ساردین 
با تيمارهاي حاوي عصاره رزماري  و عصاره پياز بررسی شد. بعد از یک ماه نگهداري تيمارهاي 
تيمار شاهد بيشتر از سایر  ABTو VP کمتري داشتند و در کل ABTحاوي رزماري و پياز مقادیر
هتري تيمارها بود و در نهایت مشخص گردید که عصاره رزماري داراي خاصيت آنتی اکسيدانی ب
 ulgokeleF & ulgoradreS(.  )5002,نسبت به عصاره پياز می باشد
درصد)  1/1اثر آنتی باکتریایی و آنتی اکسيدانی عصاره رزماري ( 2831اعتمادي و همکاران در سال  
در ماهی قزل آلاي رنگين کمان بسته بندي شده در خلاء را بررسی کردند. نتایج نشان داد عصاره 
نی داري اکسيداسيون ليپيدها را در ماهيان تيمار شده به تعویق انداخت. طبق رزماري به طور مع
هاي حسی و ميکروبی، ماهی قزل آلاي رنگين کمان تيمار شده با عصاره رزماري تا انتهاي دوره  بررسی
نگهداري قابل مصرف بودند به طوري که عصاره رزماري توانست عمر ماندگاري نمونه را نسبت به 
 روز افزایش دهد. 4د نمونه شاه
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گرم  ميلی 112-115) نشان دادند که بکاربردن عصاره رزماري در غلظت 1112و همکاران (  kciotS 
 به ازاي هر کيلوگرم در استيک گوشت گاو در جلوگيري از تغييرات حاصل از اکسيداسيون مؤثر است.
عی براي جلوگيري از واکنشهاي ترین روش نگهداري محصولات آبزیان بوده، ولی فاکتور قط انجماد مهم
اکسيدانی و هيدروليز نيست و به همين دليل در فرآورده هاي منجمد نيز نياز به اندازه گيري پارامترهاي 
باشد. مطالعات زیادي پيرامون نگهداري ماهی منجمد در سطح جهان انجام شده است. در کنار  فساد می
اسيون چربی در ماهی در طی انجماد و جلوگيري از این آن مطالعات متعددي نيز در زمينه توسعه اکسيد
هاي نگهداري، انجماد به عنوان یکی  هاي مختلف انجام شده است. در بين روش اکسيدان امر توسط آنتی
ها  هاي مهم نگهداري ماهی و محصولات دریایی معرفی شده است. طی انجماد رشد باکتري از روش
روليز چربی ماهيان باعث بروز تغييرات ناخواسته در زمان نگهداري متوقف شده و با اکسيداسيونی و هيد
شوند. در بررسی تندشدگی در ماهيان منجمد، چربی هاي  و در نتيجه کاهش ماندگاري محصول می
هستند. تغييرات نامطلوب )AFUP(ماهيان اغلب شامل سطوح زیادي از اسيدهاي چرب چند غير اشباعی
یعنی ایکوزاپنتانوئيک  AFUPکسيداتيو که بوسيله واکنش بين اکسيژن و طعم ماهی در اثر تند شدگی ا
رخ ميدهد وموجب تشکيل هيدروپراکسيدها ميشود. این  )AHD(و دوکوزاهگزانوئيک اسيد)APE(اسيد
شکنند. واکنش اوليه بين چربی  هيدروپراکسيدها ناپایدار بوده و در اثر شکستن به ترکيبات بدون طعم می
شود بصورت خود بخود گسترش  به یک تسریع کننده دارد. زمانی که این واکنش آغاز می و اکسيژن نياز




 های شیمیایی فساد: ارزیابی ترکیبات و شاخص -2-5
 :)VP(مقادیر پراکسید  -1-2-5
هاي آزاد تشکيل شده  شود و هيدروپرکساید و رادیکال طعم نامطبوع میاکسيداسيون چربی باعث بو و 
هاي کمپلکس واکنش داده و باعث این فرآیند  ممکن است مستقيمآ با بافتهاي ماهی براي ایجاد واکنش
هاي  محققان زیادي مقادیر پراکسيد را به عنوان یکی از شاخص )3991,namremmA & avliSشوند(
در مرحله اول  .)3002,la te osnolA-esreP(گيري کردند چربی ماهيان اندازهمهم و اوليه فساد 
گيرند. واسطه اتصال اکسيژن به باند دوگانه اسيدهاي چرب غيراشباع پراکسيدها شکل میاکسيداسيون، به 
) است به AFUPها و اسيدهاي چرب چند غيراشباع (هيدروپراکسيد محصول اوليه اکسيداسيون چربی
و  niLشود (گيري ميزان پراکسيد ارزیابی میطر اکسيداسيون اوليه چربی با استفاده از اندازههمين خا
وسيله مصرف توانند بهباشند، نمی). از آنجا که پراکسيدها ترکيبات بدون طعم و بو می5112، niL
آلدئيدها و کنندگان تشخيص داده شوند. ولی این ترکيبات سبب به وجود آمدن ترکيبات ثانویه مثل 
 ).1112و همکاران،  truyzOشوند (شوند که سبب تشخيص تند شدن اکسيداسيونی میها میکتون
 1با توجه به نتایج بدست آمده از این تحقيق، مقادیر عدد پراکسيد در تيمارهاي مختلف و در طی مدت 
اکسيدان و اثر زمان معنی دار درجه سانتيگراد نشان داد  که اثر آنتی – 81ماه نگهداري در دماي سردخانه 
). اثر آنتی اکسيدانهاي طيبعی و مخصوصا، آنتی اکسيدان رزماري بهترین حفظ کيفيت را  <p1/51بودند (
ماه نگهداري در سردخانه داشته است و در مقایسه با سایر تيمارها ميتوان به تيمار شاهد اشاره  1پس از 
ر پایان دوره ماندگاري بيشترین پراکسيد را داشته است. با کرد که با افزایش پراکسيد مواجه بوده و د
والان اکسيژن ميلی اکی 11هاي آن حداکثر  توجه به اینکه ميزان مجاز مقدار پراکسيد در ماهی و فرآورده
ها در طی مدت نگهداري در از این لحاظ تمامی تيمار )3831 ،(پروانهدر کيلوگرم بافت ماهی است
 اند. د مجاز فراتر نرفتهاز ح -81COسردخانه 
ماه معادل صفر بوده و در  2در محصول در زمان توليد تا پایان  1131فتحی ميزان پراکسيد در مطالعه  
رسيده و در سایر تيمارها از مقدار ذکر شده پائين  3/54به عدد  2ماه بعد از توليد فقط در تيمار  5پایان 
محصول تا پایان ماه پنجم توليد همچنان کيفيت خود را دهد که  نشان میو  تر گزارش گردیده است
 حفظ نموده است که با نتایج این تحقيق مطابقت دارد.
 به دارينگه طی و صيد از پس بلافاصله آنچوي کليکاي 2112و همکاران در سال  ieazeRدر تحقيق  
 نشان آماري نتایج. گردید بررسی ماه 8 طی گراد سانتی درجه -13 و -81 برودت دو در منجمد صورت
 دوره در داري معنی افزایش پراکسيد مقادیر نظر از دما، دو هر در شده نگهداري ماهی هاي نمونه داد
 که این افزایش با نتایج این تحقيق مطابقت دارد.دارد  نگهداري
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در بررسی تغييرات کيفيت چربی برگرهاي توليد شده از مخلوط  8831نعمتی و همکارانش در سال  
و گوشت قرمز در طول مدت نگهداري نشان دادند که  oiprac sunirpyCمی ماهی کپور معمولی سوری
 که با نتایج این تحقيق مطابقت دارد. ميزان پراکسيد برگرهاي توليدي در طول نگهداري افزایش یافت
گو در مورد ميزان پذیرش کباب لقمه تلفيقی ماهی کپور نقره اي و مي 8831طی تحقيقی که در سال  
توسط رهنما صورت پذیرفت ميزان پراکسيد در زمان توليد محصول صفر بود ولی پس از سه ماه افزایش 
 یافت که این افزایش با نتایج این تحقيق مطابقت دارد.
) با عنوان اثرات آنتی ميکروبی و آنتی اکسيدانی 1112و همکاران ( neirsseNدر تحقيقی که توسط  
درصد بر فيله نيمه سرخ شده کفال در دماي یخچال انجام 5و 2/5آویشن و مرزنجوش با درصد هاي 
 درصد مشاهده گردید.  5گردید مشخص شد کمترین ميزان پراکسيد در تيمار آویشن 
در مقایسه  )sudrahclip anidraS(خ شده ساردیندر یک بررسی دیگر ثبات اکسایشی گوشت چر 
 5112در سال  ulgokeleF & ulgoradreSبا تيمارهاي حاوي عصاره رزماري و عصاره پياز توسط 
بررسی شد. بعد از یک ماه نگهداري تيمارهاي حاوي رزماري و پياز مقادیر پراکساید کمتري داشتند و 
تيمارها بود و در نهایت مشخص گردید که عصاره رزماري  پراکساید تيمار شاهد بيشتر از سایر در کل
 باشد.  داراي خاصيت آنتی اکسيدانی بهتري نسبت به عصاره پياز می
به منظور واد نمودن بيوتکنولوژي  5112و همکاران در سال  ihsuluB-lAدر تلاشی که توسط  
  iinieh sumosorygrAر ماهی استفاده از ماهيان کم مصرف شيلاتی به کشور عمان انجام شد، فيش برگ
بندي، برگرهاي توليد شده بصورت وکيوم براي سه ماه در  با دو فرمول مختلف توليد و پس از بسته
درجه سانتيگراد) نگهداري شدند. کيفيت و ماندگاري برگرهاي توليدي با ارزیابی  -12شرایط انجماد (
)  اما بسطح قابل 5%<pي افزایش یافت (ارزش پراکسيد، بررسی شد. ارزش پراکسيد بطور معنی دار
تشخيص تند شدگی نرسيد مقدار پر اکسيد در هر دو فرمول مورد استفاده در دو هفته نخست نگهداري 
رسيد و  41قابل تشخيص نبود اما یکباره مقدار آن در هفته چهارم نگهداري در هر دو فرمول به عدد 
رسيد. فيش برگرهاي توليدي  42هم ادامه داشت وبه عدد روند افزایش آن همچنان تا انتهاي هفته دوازد
درجه سانتيگراد از کيفيت قابل قبولی برخوردار بودند. در پایان  -12در پابان سه ماه نگهداري در دماي 
درجه سانتی گراد اگر چه ميزان بار ميکروبی  -12ایشان اذعان نمودند که نگهداري این محصول در دماي
تواند مانع افزایش ارزش پراکسيد گردد.  دهد اما این شرایط نمی دي تقليل میمحصول را تا حد زیا
اکسيداسيون و هيدروليز چربی ماهيان باعث بروز تغييرات ناخواسته در زمان نگهداري و در نتيجه کاهش 
شود. لذا به منظور به حداقل رساندن گسترش تند شدگی در محصولات فرآوري  ماندگاري محصول می
 تی و حفظ کيفيتشان در یک حد بالا استفاده از آنتی اکسيدانهاي طبيعی پيشنهاد می شود.شده شيلا
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انجام گرفت، با هدف دسترسی به فرمول مناسب  4831در تحقيقی که توسط لسان پزشکی در سال  
در و تعيين زمان ماندگاري آن  AHBاکسيدان  برگر از ماهی فيتوفاگ با استفاده از آنتی براي توليد فيش
بود. با توجه به نتایج، تغييرات  1/1gk/qemگراد ، پراکسيد نمونه شاهد  درجه سانتی -81سردخانه 
به مقدار  1/1gk/qemروز از مقدار  121پس از گذشت  AHB ٪1/11پراکسيد در نمونه حاوي 
ر که براي نمونه شاهد مقدا رسيد. در صورتی 3/1gk/qemبه  AHB ٪1/21و نمونه حاوي  4/2gk/qem
روز به علت شکسته شدن پراکسيد  121رسيد و پس از  1/8 gk/qemبه  1/1gk/qemافزایش پراکسيد از 
اکسيدان  رسيد. این نتایج بيانگر آنست که زمان نگهداري محصولی که از آنتی 2/5gk/qemمقدار آن به 
 باشد که با نتایج این تحقيق کاملا مطابقت دارد. استفاده شده بيشتر می
شدگی در محصول و حفظ کيفيت آن در یک بررسی اثر دو  ر به حداقل رساندن گسترش تندبه منظو 
هاي تيمار  هاي ماکرل منجمد نشان داد که نمونه آسکوربيک بر فيله سيتریک و اسيد اکسيدان اسيد آنتی
ر سيتریک) مقدار پراکسيد بيشتري را نسبت به تيما آسکوربيک و اسيد شاهد (بدون استفاده از اسيد
آسکوربيک تيمار شده بودند  سيتریک و اسيد هایی که با مخلوط اسيد سيتریک داشتند و تنها نمونه اسيد
ها این نتيجه حاصل  مقدار پراکسيد کمتري را نشان دادند. در نهایت با توجه به نتایج ميزان پراکسيد نمونه
کاهش احتمال اکسيداسيون  هاي مؤثري در اکسيدان آسکوربيک آنتی سيتریک و اسيد گردید که اسيد
 .)4002,la te gruobuA(هستند
هاي جدید از ماهی کپور که یکی  در یک تحقيق بمنظور توليد فرآورده2831معينی و بسيمی در سال  
از ماهيان اصلی در سيستم پرورش ماهيان گرمابی در ایران است، با چهار فرمول اقدام به توليد کتلت از 
درجه سانتيگراد  -81روز در شرایط نگهداري در سردخانه  121آن را بمدت  این ماهی نمودند و کيفيت
 4/1بود ودر روز هفتاد و پنجم نگهداري به عدد  4ارزیابی نمودند. اندیس پراکسيد در زمان صفر در حد 
رسيد و سپس شروع به کاهش نمود.در این بررسی اندیس پراکسيد بعنوان شاخص اصلی ماندگاري 
 روز تعيين شد. 11براساس آن زمان ماندگاري محصول محصول مطرح و 
نتایج حاصل از تحقيق تهيه فيش بال از ماهی کيلکا و بررسی نگهداري آن که توسط کوچکيان در  
بود و در  2 gk/qemصورت گرفت، بيانگر آن است که ميزان عدد پراکسيد در زمان صفر  3131سال 
یش ميزان پراکسيد در طول زمان نگهداري است که این افزایش رسيد که بيانگر افزا 1/8gk/qem پایان به 





 )  AFFمقادیر اسیدهای چرب آزاد کل (  -2-2-5
توانند ميزان اسيدهاي چرب آزاد را در آنها  پس از مرگ ماهيان، آنزیمهاي هيدروليزکننده چربی می
هاي ليپوليتيک بر چربی  تأثير آنزیم  شاخص خوبی براي بيان AFF گيري اندازهافزایش دهند؛ بنابراین 
  هاي گوشتی دیگر است. فرآورده ماهی و
هاي بافتی ناشی از ترکيب آنها با  اسيدهاي چرب آزاد در عضلات ماهی، توسعه طعم نامطلوب و آسيب
و افزایش طور تسریع در فساد و کاهش کيفيت محصول  شود و همين پروتئين عضله را سبب می
   .)8991 ,.la te veogarD ;2002 ,.la te gruobuA(همراه دارد اکسيداسيون چربی را به
) با  AFFبر اساس نتایج بدست آمده از این تحقيق و بررسی مقادیر بدست آمده اسيد چرب آزاد کل ( 
نتی اکسيدان تاثير گذاري زمان در نگهداري نمونه هاي حاوي عصاره آویشن، رزماري، ترکيب هر دو آ
طبيعی و مقایسه آن با تيمار شاهد نشان داد مقادیر بدست آمده تا پایان دوره نگهداري براي کليه تيمارها 
در فاز نهم از ارزیابی خارج شده و در سایر  2به بعد و تيمار  1افزایش داشته و تيمار شاهد از فاز 
ري ماهی حفظ شده و تيمار شاهد با ميانگين  هاي خمي تيمارها تا پایان دوره در حد استاندارد فرآورده
پس  <p1/51دار  نسبت به سایر تيمارها بيشتر بوده و مقایسه تيمارها بيانگر تفاوت معنی 2/11 ±1/111
 باشد. ماه نگهداري می 1از 
برداري در هر دو  در ماههاي مختلف نمونه AFFنشان داد که 1131نتایج حاصل از تحقيق جرجانی، 
 الذکر با نتایج این تحقيقات مطابقت دارد. دار داشته است. نتایج فوق بررسی افزایش معنیتيمار مورد 
نشان داد اسيدهاي چرب آزاد  5831نتایج حاصل از تحقيق اصغرزاده کانی و همکاران در سال  
با نتایج این گوشت چرخ شده ماهی فيتوفاگ در طی شش ماه افزایش معنی داري داشته است که 
 مطابقت دارد.تحقيقات 
 پس بلافاصله آنچوي کليکاي انجام شد 2112و همکاران در سال  ieazeRدر تحقيقی دیگر که توسط  
 ماه 8 طی گراد سانتی درجه -13 و -81 برودت دو در منجمد صورت به داري نگه طی و صيد از
 اسيدهاي نظر از دما، دو هر در شده داري نگه ماهی نمونه هاي داد نشان آماري نتایج. گردید بررسی
 . دارد نگهداري دوره در داري معنی افزایش آزاد چرب
 
 ) N-BVTمجموع بازهای نیتروژنی فرار(  -3-2-5
هاي  را در صورتی که ارزیابی حسی دچار تردید باشد، براي گونه N-BVTاتحادیه اروپا اندازه گيري 
-BVTمختلف ماهی در نظر گرفته است. در عمل در غذاهاي دریایی کمی یا نيمه محافظت شده،سطوح 
به طور عمومی وابسته به فعاليت و N-BVT.در مرحله رد محصول از نظر حسی بسيار متغيير است N
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هاي  ن صورت که بازهاي فرار با جدا شدن آمين ها از اسيدها توسط آنزیمفساد ميکروبی می باشد، به ای
اي شامل دامنه وسيعی از ترکيبات پایه N-BVTمحتواي  .).6002,.la te ilkaCميکروبی توليد می شوند(
ر باشد که در اثآمين و دیگر ترکيبات مشابه میمتيلآمين، تريآمين، دي متيلفرار از جمله آمونياک، متيل
اي به عنوان به طور گسترده N-BVT).  zeugirdoR 8002,la te,(شوند هاي ميکروبی توليد میفعاليت
ميلی  53-14گيرد و معمولا سطحی معادل شاخصی جهت نشان دادن فساد گوشت مورد استفاده قرار می
گرم عضله ماهی به عنوان ميزان نشان دهنده گوشت فاسد شده مورد توجه  111در  N-BVTگرم 
براي تعيين سطوح فساد و کيفيت ماهی در طی نگهداري  N-BVT )8002,la te naF(قرارگرفته است
 عنوان نموده است که  5111در سال  ssuH .)9002,regalhcsnelheO & niebhRشود( یاستفاده م
شامل تري متيل آمين (حاصل از فساد باکتریایی) دي متيل اکسين (حاصل از خود هضمی  N-BVT
 آنزیمی) ،آمونياک و سایر ترکيبات فرار آمين در ارتباط با فساد فرآورده هاي دریایی می باشد.
) با تاثير گذاري زمان در  NVTازت آزاد کل ( در این تحقيق؛ بر اساس بررسی مقادیر بدست آمده 
هاي حاوي عصاره آویشن، رزماري، ترکيب هر دو آنتی اکسيدان طبيعی و مقایسه آن با  داري نمونهنگه
تيمار شاهد نشان داد مقادیر بدست آمده تا پایان دوره نگهداري براي کليه تيمارها افزایش داشته، تيمار 
و تيمار ترکيبی ( رزماري +  1( رزماري ) از فاز  3، تيمار  1(آویشن ) از فاز  2، تيمار  1شاهد از فاز 
ميلی  11/  1افزایشی بالاتر از حد استاندارد فرآورده هاي خميري ماهی ( بالاتر از   1آویشن ) از فاز 
نسبت به سایر تيمارها بيشتر بوده  81/11 ±3/38گرم ) نشان داد و تيمار ترکيبی با ميانگين  111گرم در 
 ماه نگهداري ميباشد. 1پس از  <p1/51 و مقایسه تيمارها بيانگر تفاوت معنی دار
) انجام گرفت و به بررسی اثرات انجماد 1131اي که توسط محمودزاده و همکارانش ( در پروژه 
 adiruaSگراد روي تغييرات کيفی فيش برگرهاي تهيه شده از ماهی کيجار منقوط ( ) درجه سانتی-81(
ماهه نگهداري نسبت به  5در انتهاي دوره  NVT) پرداخت و گزارش نمود که ميزان simauqsodnu
هاي درونی گوشت  ها و آنزیم شروع دوره افزایش یافت. وي علت آن را در نتيجه رشد و فعاليت باکتري
در هيچيک از تيمارها از حد مجاز فراتر نرفت که با نتایج این  NVTداند ولی در کل ميزان  ماهی می
 تحقيق مطابقت دارد.
ماه از توليد محصول بيشترین مقدار به عدد  5بعد از گذشت  NVTميزان  1131فتحی در مطالعه  
گرم در صدگرم گوشت است  ميلی 13هاي گوشتی براي فرآورده NVTرسيد. حد مجاز  11/14
). البته حد مجاز این فاکتور براساس استاندارد تدوین شده براي فيش برگر نيمه پخته با 3831(پروانه،
در صدگرم فيش برگر تعيين شده است. این اعداد نشان دهنده این است که گرم  ميلی12پوشش، 
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محصول در پایان ماه پنجم همچنان کيفيت خود را حفظ نموده و قابل مصرف می باشد که با نتایج این 
 تحقيق مطابقت دارد. 
 کباب لقمه تلفيقی ماهی کپوردر مورد ميزان پذیرش 8831در سال توسط رهنما طی تحقيقی که  
اي و ميگو صورت پذیرفت ميزان تغييرات کيفی آن در حين نگهداري در دماي انجماد بررسی شد و  نقره
 51/2g001/gm و بعد از سه ماه به  11/2در زمان توليد تيمار منتخب NVTچنين نتيجه گرفت که ميزان 
یج این تحقيق مطابقت در هيچ یک از تيمارها از حد مجاز فراتر نرفت که با نتا NVTرسيد. در کل ميزان 
 دارد.
) با عنوان اثرات آنتی ميکروبی و آنتی اکسيدانی 1112و همکاران ( neirsseNدر تحقيقی که توسط  
درصد بر فيله نيمه سرخ شده کفال در دماي یخچال انجام 5و 2/5آویشن و مرزنجوش با درصد هاي 
درصد مرزنجوش مشاهده  5اي حاوي ه گردید مشخص شد که کمترین ميزان ازتهاي آزاد فرار در تيمار
 شود. می
تحقيقاتی در زمينه استفاده از مواد نگهدارنده در توليد فيش برگر از  4831لسان پزشکی در سال  
هاي توليدي را در سرخانه با دماي  روز نمونه 11اي انجام داد و از فاز صفر تا  گوشت ماهی کپور نقره
در نمونه هاي حاوي آنتی  NVTگرفت که ميزان تغييرات گراد نگهداري نمود و نتيجه  سانتی -81
هاي شاهد این مقدار افزایش یافته  روز در حد مجاز مصرف انسانی بود ولی در نمونه 11اکسيدان پس از 
 بود که نتایج تحقيقات انجام گرفته با تحقيقات ما مطابقت داشته است. 
ول اقدام به توليد کتلت از این ماهی کپور در یک تحقيق با چهار فرم2831معينی و بسيمی در سال  
گراد ارزیابی  درجه سانتی -81روز در شرایط نگهداري در سردخانه  121نمودند و کيفيت آن را بمدت 
در زمان صفر به  41داراي افزایش نسبی بود و از عدد   NVTنمودند. در طی این مدت اگرچه اندیس 
روز  11حد استاندارد فراتر نرفت و زمان ماندگاري محصول روز رسيد اما از  121در پایان  81/1عدد 
 ).2831تعيين شد(معينی وبسيمی،
در  N.V.Tانجام شد مطالعات  1131برگر از ماهی کوسه که توسط فرزانفر در سال  در تهيه فيش 
رسيد.  33rg001/gmبه  82rg001/gmروز پس از انبارداري در حالت انجماد از  11و 13،41،1هاي  زمان
 13rg001/gmگيري شده در نمونه قابل مصرف را  اندازه N.V.Tچنانچه در خصوص کوسه حداکثر 
در  N.V.Tماه قابل توصيه است. که نتایج حاصل از تغييرات  بدانيم تاریخ مصرف این محصول تا یک
برگر فيتوفاگ نسبت به نتایج مربوط به تغييرات این فاکتور در همبرگر کوسه برتري دارد. البته دليل این 
 امر به خاطر بالاتر بودن ميزان ازت فرار در گوشت کوسه نسبت به فيتوفاگ است.
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در مجموع شامل تري متيل آمين (حاصل از فساد  NVTاست که شاخص  ) عنوان نموده5111(ssuH 
خودهضمی آنزیمی طی نگهداري محصول)، آمونياک(توليد شده توسط  از آمين(حاصل متيل اکتریایی)، ديب
هاي  زدایی آمينواسيدها و نوکلئوتيدها) و سایر ترکيبات فرار آمينی در ارتباط با با فساد فرآورده آمين
باکتریایی یا اتوليتيک) دهنده نوع فساد( نشان  NVTاست که مقدار باشد. وي همچنين افزوده دریایی می
شوند و  گيري کيفيت ماهيانی که براي توليد پودر استفاده می نبوده ولی استفاده از این شاخص در اندازه
 تواند سودمند باشد. پوستانی مانند ميگو و لابستر می نيز سخت
بدون  3131بال از ماهی کليکا و بررسی نگهداري آنها که توسط کوچکيان در سال  نتایج تهيه فيش 
بال از ماهی کليکا در زمان صفر از  فيش N.V.Tاستفاده از مواد نگهدارنده صورت گرفت، نشان داد ميزان 
بال  رسيد و بيانگر آنست که در محصول فيش 81/1rg001/gmدر ماه چهارم آزمایش به  41rg001/gm
 نرفته است.زمان نگهداري اثري ندارد و از حد استاندارد فراتر  در مدت N.V.Tميزان 
در  N.V.Tبر روي رابطه کيفيت ماهی و ميزان توليد  )0991 ,llenoC(هاي انجام شده توسط  بررسی 
گرم نمونه باشد  ميلی 111گرم در  ميلی 12کمتر از  N.V.Tسردخانه زیر صفر مشخص شده که اگر تعداد 
رم نمونه باشد ماهی غيرقابل گ ميلی 111گرم در  ميلی 13که بيشتر از  توان آن را تازه و در صورتی می
 مصرف خواهد بود.
 
 )ABTمقادیر تیوباربیتوریك اسید ( -7-2-5
است. مالون آلدهيد در اثر ABT نتيجه ایجاد رنگ قرمز بين مالون آلدهيد با معرف  ABTاندیس 
اندازه گيري تيوباربيتوریک اسيد شاخص  ).8002 ,karOاکسيداسيون اسيدهاي چرب به وجود می آید(
 .)4991,la te nuE(مناسبی براي تعيين پيشرفت اکسيداسيونی چربی و توليد ترکيبات کربونيل است
هاي حسی آن از جمله طعم و بو  وجود چنين ترکيباتی در گوشت ماهی سبب تغييراتی در ویژگی
-تيوباربيتوریک اسيد به طور گسترده به عنوان شاخص نشان. )0991,siovoguoL & sokidaL( شود می
گيرد و ناشی از وجود مواد واکنش دهنده با دهنده ميزان اکسيداسيون ثانویه چربی مورداستفاده قرار می
به دست آمده از مرحله دوم اتواکسيداسيون است که طی آن پراکسيدها به موادي چون آلدئيدها و  ABT
، gruobuAگزارش ). توجه به این نکته مهم است که طبق 1111، ysadniLشوند. ( کتونها اکسيد می
ها آلدئيد ها زمانيکه مالونممکن است نشان دهنده درجه واقعی اکسيد شدن چربی  ABT) مقدار 3111(
ها، توانند شامل آمين بتوانند با سایر ترکيبات بدن ماهی واکنش انجام بدهند، نباشد. چنين ترکيباتی می
دیگرآلدئيدهاي توليدي در پایان اکسيداسيون  ها، فسفوليپيدها وها و اسيدنوکلئيک، پروتئيننوکلوئتيد
طی نگهداري  ABTافزایش مقدار  .چربی باشند. چنين رویکردي در بسياري از ماهيان دیده شده است
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در یخچال همچنين ممکن است ناشی از دهيدروژن شدن جزئی بافت ماهی و افزایش اکسيداسيون 
 اسيدهاي چرب غير اشباع باشد.
) با  ABTآمده از این تحقيق و بررسی مقادیر بدست آمده تيوباربيتوریک اسيد (  بر اساس نتایج بدست
تاثير گذاري زمان در نگهداري نمونه هاي حاوي عصاره آویشن، رزماري، ترکيب هر دو آنتی اکسيدان 
ارها طبيعی و مقایسه آن با تيمار شاهد نشان داد مقادیر بدست آمده تا پایان دوره نگهداري براي کليه تيم
از فاز هشتم به بعد و  3از  هفتم به بعد، تيمار  2افزایش داشته و تيمار شاهد از فاز پنجم به بعد، تيمار 
نسبت  1/11 ±2/82تيمار ترکيبی از فاز هفتم به بعد از ارزیابی کيفی خارج شده و تيمارشاهد با ميانگين 
ماه نگهداري  1پس از  <p1/51به سایر تيمارها بيشتر بوده و مقایسه تيمارها بيانگر تفاوت معنی دار 
 باشد. می
در طی دوره نگهداري در هر دو  ABT نشان داد ميزان 1131نتایج مشابه در تحقيق جرجانی در سال  
دار بود و حاکی از  ر دو تيمار معنیتيمار مختلف افزایش داشت، این افزایش در ماههاي مختلف در ه
 باشد.  توسعه فساد اکسيداسيونی چربی می
(تيوباربيتوریک اسيد) به عنوان شاخص نشان دهنده ميزان ABT، 1131فتحی سال در مطالعه  
اکسيداسيون ثانویه چربی مورد استفاده قرار گرفت که در این تحقيق ضمن روند افزایشی در کليه 
ميلی گرم مالونوآلدئيد در  1/11اتفاق افتاده است که مقدار آن تا حد  2مقدار در تيمار تيمارها، بيشترین 
گرم مالونوآلدئيد در  ميلی 2ماه رسيده است و با توجه به محدوده حد مجاز که  5کيلوگرم پس از 
 قت دارد.باشد کليه تيمارها در محدوده استاندارد قرار دارند که با نتایج این تحقيق مطاب کيلوگرم می
در دو گونه ماکرل و شارک  ABTتحقيقات مشابهی در اندازه گيري  1112سحري و همکاران در سال 
ماه نگهداري درسردخانه ، انجام داده است و نتيجه  1درجه سانتيگراد و به مدت  -81که در دماي 
کرل بوده و از ماه و در مورد شارک نيز همانند ما 5در ماهی ماکرل تا ماه  ABTگرفت که شدت افزایش 
پایان توليد ترکيباتی مانند  5در هر دو گونه کاهش یافته است.علت کاهش یعد از ماه  ABTبه بعد  5
آمين ها، نوکلئوسيدها، نوکلئيک اسيد، آمينواسيد، فسفوليپيدها و یا آلدئيدها می باشد.که در مقایسه با 
  تحقيقات ما در  روند افزایشی مطابقت داشته است.
در مقایسه  )sudrahclip anidraS(یک بررسی دیگر ثبات اکسایشی گوشت چرخ شده ساردیندر  
در سال  ulgokeleF & ulgoradreSبا تيمارهاي حاوي عصاره رزماري و عصاره پياز توسط 
بررسی شد. بعد از یک ماه نگهداري تيمارهاي حاوي رزماري و پياز مقادیر تيوباربيتوریک اسيد 5112
تيوباربيتوریک اسيد تيمار شاهد بيشتر از سایر تيمارها بود و در نهایت مشخص  د و در کلکمتري داشتن
 گردید که عصاره رزماري داراي خاصيت آنتی اکسيدانی بهتري نسبت به عصاره پياز می باشد. 
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را در گوشت چرخ شده گاو به منظور افزایش پایداري چربی  Cاي تأثير افزودن ویتامين  در مطالعه 
موجب کاهش اکسيداسيون چربی در گوشت  Cنشان داد افزودن ویتامين  ABTسی نمودند. آزمایش برر
 .)4002,la te inilaeR(گاو گردید. همچنين کمترین تأثير را در عطر و طعم محصول داشت
تو کوفرول بر جلوگيري از اکسيداسيون چربی گوشت چرخ شده  -αاکسيدانی کاتچين چاي و  اثر آنتی 
نشان داد که مقدار  ABTگيري  روزه، اندازه 11ماهی و ماکيان و گوشت قرمز بررسی شد. در این بررسی 
ها با گذشت زمان افزایش یافته و بيشترین مقدار اکسيداسيون چربی در  اکسيداسيون در تمام نمونه
 gnaT(ها بيشترین تأثير خود را نسبت به سایر تيمارها در ماهی نهادند اکسيدان آنتی هاي شاهد بود و نمونه
 .)1002,la te
آسکوربيک با  آسکوربيک، عصاره رزماري و مجموعه اسيد در مطالعه دیگري اثرات استفاده از اسيد 
گراد به مدت  درجه سانتی -12هاي گوشت مرغ در شرایط نگهداري منجمد در دماي  کوفرول بر کلوچه
 ماه مورد مطالعه قرار گرفت.  1
و آلفاتو کوفرول به شکل استفاده شده بود، از  آسکوربيک ها از اسيد هایی که در آن در نمونه ABTمقدار 
آسکوربيک عصاره رزماري  بقيه تيمارها کمتر بود و مشخص گردید که استفاده از آلفاتو کوفرول و اسيد
 )4002,zidliy & ulgoradreS(کاهد از مقدار اکسيداسيون چربی به مقدار قابل توجهی می
گيري  هاي ماکرل منجمد، اندازه آسکوربيک بر فيله و اسيدسيتریک  اکسيدان اسيد در بررسی اثر دو آنتی 
ها افزایش تدریجی را نشان داد و تيمار شاهد (بدون  مقدار تيوباربيتوریک اسيد نيز در تمام نمونه
باربيتوریک اسيد بيشتري نشان داد. روند توليد در ماهی ماکرل  ها مقدار تيو اکسيدان) در تمام زمان آنتی
ها این روند بسيار سریع گردید. در این  م بسيار کند بود ولی در ماه نهم در تمام نمونهکامل تا ماه شش
داري در بين  ها مقدار تيوباربيتوریک اسيد افزایش اندکی داشت و تنها در ماه ششم تفاوت معنی نمونه
ن نتيجه حاصل ها ای تيمارها مشاهده شد. در نهایت با توجه به نتایج ميزان تيوباربيتوریک اسيد نمونه
هاي مؤثري در کاهش احتمال اکسيداسيون  اکسيدان آسکوربيک آنتی سيتریک و اسيد گردید که اسيد
 .)4002,la te gruobuA(هستند
در مطالعات بسيار دیگري نتایجی مشابه با این تحقيق دیده شده که حداکثر ميزان تيوباربيتوریک  
و همکاران  rukoTتوان به پژوهشی که توسط  له میاسيد، در انتهاي دوره نگهداري است، از آن جم
) انجام شده اشاره sucitolin simorhcerO) بر روي برگرهاي ماهی توليد شده از ماهی تيلاپيا (4112(
 کرد .
اي که بر روي برگرهاي ماهی قزل آلا در طی نگهداري در سردخانه صورت گرفته، ميزان  در مطالعه 
 .)3002,la te ayakhsaT(افزایش یافته است 1/83به  1/33تيوباربيتوریک اسيد از 
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بر روي تغييرات کيفيت چربی و  8831اي که توسط نعمتی و همکارانش در سال  در مطالعه 
و  oiprac sunirpyCخصوصيات حسی برگرهاي توليد شده از مخلوط سوریمی ماهی کپور معمولی 
هاي انجام شده بر روري  گوشت قرمز در طول مدت نگهداري انجام شد. در این مطالعه آزمایش
فاکتورهاي کيفی چربی برگرها نشان دادند که ميزان تيوباربيتوریک اسيد برگرهاي توليدي در طول 
 نگهداري افزایش یافت.
 ختند. در این تحقيق عصارهاکسيدان سنتتيک و طبيعی پردا در تحقيقاتی به مقایسه اثر چند آنتی 
 ,THBاز  15/15(نسبت  4xoneTدر مقابل  )muccargmuneof allenogirT( keerguneF شنبليله
هاي حاوي  نمونه ABTهاي گوشتی اضافه شدند و متوسط مقدار  به کيک 02xoneT )QHBT() و AHB
مقدار  keerguneFوي عصاره هاي حا هاي شاهد بود. نمونه نمونه ABTهاي مختلف کمتر از  اکسيدان آنتی
هاي سنتتيک در جلوگيري از  اکسيدان کمتري را نسبت به شاهد نشان دادند اما نسبت به آنتی ABT
یک ترکيب غذایی طبيعی بوده   keerguneFطور عنوان نمودند که اکسيداسيون چربی مؤثر نبودند اما این
اکسيدان طبيعی در نظر گرفته  عنوان یک آنتی تواند به اي وجود ندارد و می و هيچ اثر سمی شناخته شده
 .)6991,la te yhchcaraitteH(شود
گراد نشان داده شد که مقدار  درجه سانتی -81ماهی در دماي  در مطالعه پيرامون نگهداري گربه 
 یابد.                                 اسيد پس از یک افزایش اوليه مجددا  کاهش می تيوباربيتوریک
آمينه و یا واکنش آن  اسيد را به واکنش مالون آلدهيد با اسيدهاياین محققين علت کاهش تيوباربيتوریک 
 .)3991,namremmA & avliS(با ميوزین نسبت دادند
را بصورت کامل (بدون فرآوري) در  )bbiG suedirI omlaS(در بررسی دیگري پایداري ماهی آزاد  
آن در همان  )ecniM(گراد به همراه فيله و گوشت چرخ شده  درجه سانتی -81شرایط انجماد و دماي 
نشان  ABTشدگی با استفاده از ميانگين شاخص  ماه مقایسه نمودند. توجه به وضعيت تند 21شرایط طی 
اي را بویژه در گوشت چرخ  ش قابل ملاحظهروز نگهداري افزای 552پس از  ABTدهد که شاخص  می
گيري در معرض اکسيژن بدليل فرآوري، انتشار  شده ماهی نشان دادند که علت آن تا حدودي قرار
باشد. در کليه موارد طعم  هاي خونی در خلال چرخ کردن گوشت بدليل تخریب بيشتر بافت می رنگدانه





 مقادیر رطوبت -5-2-5
 11و در ماهيان چرب  18رطوبت بيشترین وزن ماهی را شامل ميشود و معمولا در ماهيان کم چرب ، 
درصد نسبت به وزن فيله بوده و با توجه به ترکيبات مغذي در آن ، محيط بسيار مناسب براي تشکيل 
 ).8831گردد (مطلبی، حلقه فساد محسوب می
). و  <p1/51دار بوده است (رطوبت حاکی از آن است که فقط اثر زمان معنی آناليز واریانس مقادیر نتایج
با گذشت زمان مقادیر در کليه تيمارها کاهش داشته و در بعضی از فازها شدت کاهش وجود نداشته و 
اي طيبعی بافت بسيار تدریجی صورت گرفته و این عامل در تيمارهاي بکارگيري شده از آنتی اکسيدانه
 ±1/ 21(رزماري با ميانگين  3بسيار خوبی ایجاد کرده است. بهترین حفظ رطوبت مربوط به تيمار 
 ) بوده است.11/11 ±2/ 34)  و تيمار شاهد ( 11/24
انجام گرفت نشان داد رطوبت فقط در  1131نتایج بدست آمده در تحقيقی که توسط فتحی در سال  
لی در سایر تيمارها کاهش رطوبت اتفاق افتاده که با توجه به بافت به دليل تيمار دوم افزایش یافته و
  .افزایش سطح تماس و افزایش سطح تبخير در مقایسه با فيله ماهی طبيعی ميباشد
هاي ماکرل منجمد نشان  آسکوربيک بر فيله سيتریک و اسيد اکسيدان اسيد در یک بررسی اثر دو آنتی 
ها  این مطالعه و تغييرات مقدار این فاکتور بدليل تفاوت فردي بين ماهیداد سنجش مقدار رطوبت در 
 .)4002,gruobuA(باشد اکسيدان نمی زمان نگهداري و تيمار آنتی بوده و تحت تأثير مدت
 
 Hpمقادیر  -1-2-5
گوشت ماهی بر حسب  Hp است.مقادیر Hpیکی از تغييرات شيميایی اوليه در گوشت ماهی تغييرات 
شاخص دقيقی براي تعيين تازگی و کيفيت اغلب آبزیان نيست. اما بعنوان  Hpگونه متغيير است. بنابراین 
از جمله فاکتورهاي موثر بر رشد  Hp .شود یک شاخص مکمل براي پارامترهاي دیگر استفاده می
است که با تغيير فصل، تغذیه  1,1-1ماهی زنده بطور عمومی بين  Hp باشد.  ميکروبی و فساد غذاها می
گيري فساد  به عنوان یک فاکتور مطمئن جهت اندازه  Hpميزان  کند. حرارت بدن ماهی تغيير می و درجه
شود و فقط به عنوان راهنما و ابزار کمکی جهت تعيين کيفيت ماهی و محصولات فرآوري  پيشنهاد نمی
سایر فاکتورهاي شيميایی، حسی و ميکروبی قرار دارد این فاکتور تحت تأثير شود.  شده آن استفاده می
 .8002 ,.la te yosrE((
هاي حاوي عصاره آویشن،  گذاري زمان در نگهداري نمونه با تاثير Hpبررسی مقادیر بدست آمده 
رزماري، ترکيب هر دو آنتی اکسيدان طبيعی و مقایسه آن با تيمار شاهد نشان داد مقادیر بدست آمده تا 
/ 43پایان دوره نگهداري براي کليه تيمارها کاهش داشته و در تيمار شاهد بيشترین کاهش (با ميانگين 
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) در فاز  5/88 ±1/23(حاوي آنتی اکسيدان رزماري ) کمترین کاهش(با ميانگين  3و در تيمار ) 5/21 ±1
ماه نگهداري  1پس از  <p1/51ماه اتفاق افتاده و مقایسه تيمارها بيانگر تفاوت معنی دار  1نهم و پس از 
 باشد. می
ي نانی تهيه شده با لعاب در کيلکا Hp آناليزهاي آماري ميزان  نشان داد طبق 1131جرجانی در سال  
داري در  ماه نگهداري در سردخانه اندکی کاهش یافت اما اختلاف معنی 4ساده و لعاب تمپورا در طی 
در ماههاي  Hp در ابتداي دوره نگهداري و انتهاي دوره نگهداري مشاهده نشد. در هر دو تيمار Hp ميزان
ها افزایش و در برخی از ماهها کاهش یافت، اما مختلف داراي نوسان بود، به طوري که در برخی از ماه
 دار نبود. این افزایش و یا کاهش معنی
اي و ميگو  در مورد ميزان پذیرش کباب لقمه تلفيقی ماهی کپور نقره 8831طی تحقيقی که در سال  
اي را نشان  ماه نگهداري اختلاف قابل ملاحظه 3نيز طی  Hpتوسط رهنما صورت پذیرفت دامنه تغييرات 
 نداد.
در بررسی تاثير مواد نگهدارنده بر عمر ماندگاري  1831که توسط دقيق روحی در سال  اي در پروژه 
در برگرهاي نيمه سرخ شده روکش دار  Hpبرگر ماهی فيتوفاگ صورت گرفت گزارش گردید که ميزان 
وي منطقی ترین توجيه براي این کاهش را  سردخانه کاهشی بوده است.ماه نگهداري در  21در طول 
 تشکيل اسيد لاکتيک از گليکوژن در عضلات ماهيان استفاده شده در برگرها، پس از صيد در نظر گرفت.
روز نگهداري دو گونه از تون  21) طی مدت 1112و همکاران ( sakizTدر مطالعه  Hpميزان  
 kcaj eulb naenarretideM) و suenarretidem suruhcarT(naenarretideM lerekcam esrohماهيان
 در یخ به طور معنی داري افزایش یافت.  )sutarutcip suruhcarT( lerekcam
داري را بر اثر  تو کوفرول بر گوشت چرخ شده جوجه، هيچ تفاوت معنی -αدر مطالعه اثر استات  
 .)4002,la te oohaS(دندگوشت مشاهده نکر HPاکسيدان بر  تيمار آنتی
شدگی در محصول و حفظ کيفيت آن در یک بررسی اثر دو  به منظور به حداقل رساندن گسترش تند 
تيمارهاي مختلف  HPهاي ماکرل منجمد، مقدار  آسکوربيک بر فيله سيتریک و اسيد اکسيدان اسيد آنتی
داري بين تيمارهاي ناشی از وجود  قرار داشت و تفاوت معنی 1/1تا  1/3گيري شد و مقدار آن بين  اندازه
 .)4002,gruobuA(زمان نگهداري مشاهده نشداکسيدان یا مدت  آنتی
اي دیگر محققين در بررسی تغيير فاکتورهاي شيميائی کيفی گوشت چرخ شده گربه  اما در مطالعه 
گوشت مواجه شدند و علت این امر را در ماههاي اول ناشی  Hpماهی کانال در شرایط انجماد با کاهش




است، در ارزیابی ویژگیهای فیزیکی، شیمیائی،  در تحقیقاتی که توسط سایر محققین انجام گرفته
 تایجی مشابه با این تحقیق بدست آمد. میکروبی و حسی، ن
بر افزایش  و کاکوتی کوهی مقایسه اثر عصاره آویشن شيرازي، پيازبه 1831شعبانپور در سال  
 ماندگاري فيله ماهی قزل آلاي رنگين کمان نمک سود شده سبک و بسته بندي شده در خلا در دماي
4
o
و بسته بندي در  01%سود در آب نمک  تيمار نمک 4. بدین منظور فيله این ماهی در پرداخت C
روز  12طی  Oعصاره پياز 4%به همراه  و Zیعصاره کاکوت 1%،  Tعصاره آویشن 1%، به همراه Vءخلا
روزه اسيدهاي چرب آزاد، شاخص تيوباربيتوریک  3نگهداري و در تناوب هاي زمانی  1تاCo4در دماي 
ویژگيهاي حسی مورد ارزیابی قرار گرفتند. نتایج نشان داد که به  و اسيد، مجموع بازهاي نيتروژنی فرار
در  تيوباربيتوریک اسيداسيدهاي چرب آزاد، مواد ازته فرار و  طور کلی در طول دوره نگهداري ميزان
). بر اساس استاندارهاي 10.0<pو  50.0بود (  TZOVتيمارهاي مورد بررسی به ترتيب تيمار
ماندگاري فيله  V روز نسبت به 3 Oروز و  6 Zروز،  6 Tحسی انجام شده، تيمار  شيميایی و ارزیابيهاي
افزایش دادند. با توجه به نتایج این پژوهش از سه عصاره مورد  Co4قزل آلاي رنگين کمان را در دماي 
مطالعه، عصاره آویشن کارآیی بيشتري در افزایش زمان ماندگاري، رنگ، بو، بافت و قابليت پذیرش کلی 
 .فيله این ماهی داشت
له در زمينه تاثير عصاره هاي گياهی بر کيفيت في ))8002 ,firehS & miharbIاي که توسط  مطالعه 
منجمد تيلاپيا انجام شد نشان دهنده تاثير معنی دار عصاره هاي گياهی رزماري ،آویشن و زیره سياه بر 
 کيفيت شيميایی و ميکروبی فيله ميباشد.
روز در  11) را به مدت suneailagnudorehtoraS) ماهی تيلاپيا (5112و همکاران ( awelinnarA 
دادند و تغييرات شيميایی و ميکروبی آن را مورد مطالعه قرار درجه سانتی گراد قرار  -81سردخانه 
دادند.کاهش درصد پروتئين, چربی و رطوبت و افزایش خاکستر از نتایج این پروژه بود. همچنين 
 امتيازات آزمون حسی با گذشت زمان از نگهداري در نمونه ها, کاهش داشت.
گونه ماهی  3ماهيان پرورشی شمال ایران از فينگر از کپور  در تحقيق دیگري به منظور تهيه فيش 
فينگر خام با پوشش سوخاري نمودند و با سنجش  فيتوفاگ، کپور معمولی و آمور اقدام به توليد فيش
خصوصيات ارگانولپتيک، فيزیک و شيميائی و ميکروبی براي مدت یکسال در شرایط سردخانه در دماي 
ترین گونه  که ماهی فيتوفاگ به نسبت دو گونه دیگر مناسبگراد به این نتيجه رسيدند  درجه سانتی -81
باشد. همچنين عنوان  ها می تر از سایر گونه فينگر بوده و قيمت تمام شده محصول مناسب براي توليد فيش
ها و اشرشيا کلی داشته  فرم شد که سرما اثر تخریبی بر فلور باکتریایی محصولات تهيه شده بویژه کلی
 ).1831کاران، است (شجاعی و هم
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) تغييرات کيفی ماهی آنچووي را در زمان نگهداري در سردخانه بررسی 6991( naroBو  macaraK 
روز از نگهداري, شاهد کاهش معنی دار امتيازات آزمون حسی بودند.  121کردند و بعد از گذشت 
د. نتایج آنها نشان را در نمونه ها مشاهده کردن VP ,AFF ,ABTدار در شاخصهاي  همچنين افزایش معنی
ها قابل خوردن بودند و  هاي فساد در پایان زمان نگهداري، نمونه داد که با وجود افزایش شاخص
 تر از حد مجاز قرار داشتند. هاي فساد، پایين شاخص
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ده است و شمارش آنها تنها اي براي باکتریهاي سرمادوست در منابع مختلف داده نش تایيد شده  مجاز  حد
کنند. تعداد  شود که این باکتریها در شرایط نگهداري در دماهاي پایين نيز رشد می به این دليل انجام می
 در نظر گرفته شد.  401  lm/ufc حدود 6002,la te zehcnas-snoP باکتریهاي سرمادوست طبق مطالعه 
تر از  در سردخانه تعداد باکتریهاي سرمادوست پایيندر تيمارهاي تهيه شده در تمام فازهاي نگهداري 
باشد و این امر به  باکتریایی عصاره رزماري و آویشن می ميزان ذکر شده بود که ناشی از خاصيت آنتی
 نوبه خود مربوط به ترکيبات فنلی قطبی موجود در آنها است.
بينی بر این  هاي موجود ذره عاليتاثر انجماد در جلوگيري از فساد در مواد غذایی و دریایی به علت ف 
هاي متابوليسمی  تواند به فعاليت ارگانيسم در دامنه معينی از حرارت محيطی می اساس است که هر ميکرو
شود. بنابراین برودت  تر رود رشد آن کند یا متوقف می خود ادامه دهد. چنانچه حرارت از این حد پائين
کند. از طرفی به علت پائين رفتن درجه حرارت  را متوقف می بينی زیر صفر رشد و تکثير موجودات ذره
نظر فيزیکی و شيميایی در داخل سلول تغييراتی به  و منجمد شدن ماده غذایی در ترکيبات آن از نقطه
 ها دارد ارگانيسم هاي ميکرو آید که این تغييرات اثر تخریبی مهمی بر روي فعاليت وجود می
 .)9991,gruobuA(
توان استدلال  نيز می4831نتایج آزمون ميکروبی بدست آمده از تحقيق لسان پزشکی در سال براساس  
گراد  درجه سانتی -81نمود که منجمد نمودن برگر ماهی فيتوفاگ و سپس نگهداري آن در سردخانه در 
د هاي گرمادوست و مزوفيل در زمان منجمد نمودن ماهی و سپس کاهش تعدا باعث از بين رفتن باکتري
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شود.  هاي سنجش کيفيت ماهيان طی دوره نگهداري استفاده می ارزیابی حسی به عنوان یکی از شاخص
انجام گرفته است، هنوز هاي زیادي که براي توسعه استاندارهاي آزمایشگاهی براي ماهی  علی رغم تلاش
هاي ارگانولپتيک در  هاي ارگانولپتيک است. ارزیابی شاخص بهترین روش ارزیابی درجه تازگی، آزمایش
هاي شيميایی (به عنوان روشی مکمل) براي تعيين ميزان فساد و عمر ماندگاري ماهی و  کنار آزمایش
براي  بی حسی به عنوان روشی مناسب). ارزیا4131،1853استاندارد(محصولات آن لازم و ضروري است
 .)1002,la te gnaT(هاي آن طی دوره نگهداري است برآورد عمر ماندگاري ماهی و فرآورده
،  )6991,rakips & ydder regas aydiV(باشد ترین روش نگهداري محصولات دریایی می انجماد مهم
يز نيست و به همين دليل در فرآورده ولی فاکتور قطعی براي جلوگيري از واکنشهاي اکسيدانی و هيدرول
 ) .  9891,hpesoJو  9991,gruobuAگيري پارامترهاي فساد ميباشد ( هاي منجمد نيز نياز به اندازه
اي در دوره  ادامه فرآیندهاي اکسيداسيونی و هيدروليز چربی ماهی ها باعث بروز تغييرات ناخواسته
 ) .anideM & gruobuA )9991 ,انجماد و در نتيجه کاهش کيفيت محصول می شود
باشد. توسعه این  یک علامت واضح فساد، ایجاد بو و طعم نامطلوب، توليد گاز و تغيير در بافت می
باشد. البته فساد عمده در  شرایط فساد بعلت ترکيبی از فعاليت اتوليک شيميایی و ميکروبيولوژیکی می
تغيير در رنگ، بو، طعم و مزه و بافت  .باشد می هاي آن به علت رشد باکتریایی گوشت ماهی و فرآورده
 .)3002,.la te lugozOها باشد( تواند بدليل رشد و فعاليت ميکروارگانيسم می
تواند  هاي رنگ، بافت و مزه با پيشرفت زمان نگهداري در سردخانه، می علت از دست دادن ویژگی
توانند به  سيدهاي تشکيل شده میترکيبات حاصل از اکسيداسيون اسيدهاي چرب باشد. هيدروپراک
شود که حتی در  ها باعث ایجاد طعم تندي می ها شکسته شوند. توليد آلدهيدها و کتون آلدهيدها و کتون
 ).6002,la te rukoTمقادیر بسيار کم نيز قابل تشخيص است ( 
فرآورده شود تواند باعث ایجاد طعم و رنگ نامطلوب در  ها می محصولات حاصل از اکسيداسيون چربی
خيلی مهم محصولات گوشتی و فرآوردهاي  ). طعم و رنگ دو فاکتور کيفی6002,la te weaknonahT(
 te L ,uYآبزیان هستند که بر پذیرش مصرف کننده و مدت ماندگاري محصول اثر گذار ميباشند
 ).  )2002,la
ماه ششم، تمام فاکتورهاي  از نظر آزمایشات حسی در این تحقيق ميتوان گفت از آنجائيکه تا پایان
ارزیابی عمر ماندگاري محصول فاصله زیادي با حد مجاز استاندارد آن دارند، بدون شک عمر ماندگاري 
 ماه خواهد بود.  1محصول توليد شده بيش از 
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در رابطه با بررسی تغييرات کيفی و حسی فيش  1102( )و همکاران  iczIاي که توسط در مطالعه 
درجه سانتيگراد و نيز طی  181بعد از سرخ شدن سریع در دماي  ireyob airehtA ده ازفينگرهاي تهيه ش
ها  نمونه از نظر ارزیابی فاکتورهاي ارگانولپتيک نگهداري در سردخانه انجام شد، گزارش شده است که
در فازهاي اول از کيفيت عالی تا خوب برخوردار بودند و در فازهاي پایانی کيفيت به حد قابل قبول 
بودن کاهش یافت. بر اساس نتایج این تحقيق نگهداري طولانی مدت برگرهاي ماهی باعث بروز 
 شود. تغييرات کيفی و کاهش ارزش غذایی آنها می
توان ادعا نمود از آنجائيکه تا پایان ماه پنجم، تمام  آزمایشات حسی میاز نظر  1131فتحی در مطالعه  
فاکتورهاي ارزیابی عمر ماندگاري محصول فاصله زیادي با حد مجاز استاندارد آن دارند، بدون شک عمر 
 ماه خواهد بود. 5ماندگاري محصول توليد شده بيش از 
بر روي خصوصيات حسی برگرهاي توليد  8831اي که توسط نعمتی و همکارانش در سال  در مطالعه 
و گوشت قرمز در طول مدت نگهداري  oiprac sunirpyCشده از مخلوط سوریمی ماهی کپور معمولی 
انجام شد نتایج حاصل از آناليزهاي حسی برگرها نشان دادند بر اساس نتایج این تحقيق عمر ماندگاري 
این یخچال، باوجود همه مزایا و ویژگی ها، براي روز است بنابر 8-11برگرهاي ماهی در یخچال حدود 
نگهداري طولانی مدت برگرهاي ماهی مناسب نيست و باعث بروز تغييرات کيفی و کاهش ارزش غذایی 
 شود.   می
بر روي تغييرات کيفی برگر از ماهی  3112وهمکارانش در سال  ayaksaTدر مطالعه اي که توسط  
تيمار فيله ماهی تازه و فيله ماهی منجمد دیفراست  2ر این تحقيق از قزل آلاي رنگين کمان انجام شد، د
روز نگهداري  12درجه سانتيگراد به مدت  4شده استفاده گردید.و کليه نمونه هاي توليد شده در دماي 
شد و گزارش شد که از نظر تغييرات حسی، بين فاکتورهاي طعم ومزه، بو، رنگ تغييرات معنی داري بين 
ورت نگرفت و فقط تفاوت معنی دار در بافت نمونه ها مشاهده گردید.  که وي علت آن را تيمار ص 2
 در مواد اوليه بکار گيري شده خصوصا تازه بودن گوشت ماهی (غير منجمد) اعلام کرد.
در زمينه ارزیابی حسی صورت پذیرفت نشان داد  2002و همکاران در سال  gruobuA در تحقيقی  
يله ماهی در طول مدت ماندگاري نوان یک شاخص مناسب براي برآورد عمر فکه ارزیابی حسی بع
باشد آنان در تحقيقات خود عنوان نمودند که در بعضی از گونه هاي کپور ماهيان، پروتئين هاي  می
ميوفيبریل زودتر تخریب می گردند و بطور کلی بوي نامطلوب حاصل از فساد چربی و ترکيبات آمينی 
و تاثيرات آن در ارزیابی حسی مشاهده می گردد.در این تحقيق بدليل کيفيت بالاي  در طول نگهداري




 بندی: گیری کلی و جمع نتیجه
ميزان اسيدهاي چرب در تيمارهاي این تحقيق نشان داد نتایج ترکيب شيميایی و پروفایل اسيدچرب در 
تبعيت کرده بطوریکه ميانگين هر کدام از گروه  AFUH>AFUP>AFS>AFUMمختلف، از نسبت 
گوشت چرخ کرده ( 2)، تيمارفيتوفاگ گوشت چرخ کرده منجمدشاهد ( 1اسيدهاي چرب در تيمار
گرم  ميلی 112رزماريگوشت چرخ کرده منجمد + ( 3تيمار )،گرم در کيلوگرم ميلی 113منجمد + آویشن
گرم در کيلوگرم)  ميلی111گوشت چرخ کرده منجمد + ترکيب رزماري(ترکيبی ( 4) و تيمار در کيلوگرم
دهنده غنی بودن از نظر اسيدهاي  نشان در بسته بندي معمولی  گرم در کيلوگرم) ميلی 111و آویشن(
ز نسبت است، ضمن اینکه تيمار حاوي رزماري نيز ا چرب تک غيراشباع بوده
 کند.  در مقایسه با سایر تيمارها، تبعيت می AFUH>AFUP>AFS>AFUM
، پالمتيک، در گروه AFSترین اسيدچرب در گروه اسيدهاي چرب اشباع نتایج این تحقيق نشان داد فراوان
، AFUP، در گروه اسيدهاي چرب چند غيراشباعپالميتولئيک، AFUMاسيدهاي چرب تک غير اشباع
، دوکوزاهگزانوئيک AFUHلينولئيک و در گروه اسيدهاي چرب چند غيراشباع بلند زنجيرهاسيدچرب 
همچنين کمترین ميزان اسيدچرب در گروه اسيدهاي چرب اشباع، استئاریک، در گروه باشد.  اسيد می
اسيدهاي چرب تک غيراشباع، ایکوزانوئيک، در گروه اسيدهاي چرب چند غيراشباع ، اسيدچرب 
 باشد. اسيد می آراشيدونيکک و در گروه اسيدهاي چرب چند غيراشباع بلند زنجيره، ينلينولآلفا
و  AFF، اسيد چرب آزادNVT، ازتهاي فرارVPهاي شيميائی فساد نظير پراکسيد ارزیابی شاخص
 شدهیعنی گوشت چرخ  3تيمار دهد  در کليه تيمارهاي مورد بررسی نشان می ABTتيوبابيتوریک اسيد
گوشت نسبت به سایر تيمارها، از هر لحاظ  گرم در کيلوگرم ميلی 112حاوي رزماري منجمد فيتوفاگ
 داراي بالاترین امتياز بوده است.
مورد  تيمارهاي رويهاي انجام شده بمنظور ارزیابی و سنجش رشد باکتریهاي سرمادوست  بررسی
 -81(نگهداري در سردخانهتمام فازهاي در  تيمارهر چهار در نشانگر این موضوع است که  ،مطالعه
تر از ميزان ذکر شده بود که ناشی از خاصيت  تعداد باکتریهاي سرمادوست پایين ،)گراد درجه سانتی
باشد و این امر به نوبه خود مربوط به ترکيبات فنلی قطبی  باکتریایی عصاره رزماري و آویشن می آنتی
  .موجود در آنها است
تيک نشان داد که در بين صفات ارزیابی شده از نظر آزمایشات حسی در نتایج حاصل از ارزیابی ارگانولپ
گوشت توان گفت از آنجائيکه تا پایان ماه ششم، تمام فاکتورهاي ارزیابی عمر ماندگاري  این تحقيق می
شک عمر ماندگاري آن فاصله زیادي با حد مجاز استاندارد آن دارند، بدون  منجمد فيتوفاگ شدهچرخ 
 ه خواهد بود. ما 1بيش از 
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مشخص هاي شيميائی، ميکروبی و حسی تيمارهاي مختلف،  بنابراین براساس نتایج حاصله از ارزیابی
هاي آویشن و رزماري در شرایط انجماد، باعث  گردید نگهداري گوشت چرخ شده حاوي عصاره
چند غير اسيدهاي چرب  هاي مختلف اسيدهاي چرب تک غير اشباع، پایداري اسيدهاي چرب در گونه
گردیده به طوري که در هيچ کدام از اسيدهاي  1و اسيدهاي چرب امگا  3اسيدهاي چرب امگا ،اشباع
ضمن اینکه تغييرات  درصد روند کاهشی و یا افزایشی مشاهده نگردیده، 111چرب اندازه گيري شده 
 نين بررسیهمچ اکسيداسيون در طول زمان نگهداري بر روي اسيد هاي چرب به حداقل رسيده است.
گرم  ميلی 112منجمد فيتوفاگ حاوي  شدهیعنی گوشت چرخ  3تيمار دهد؛  هاي آماري نشان می آزمون







 شود: با توجه به نتایج بدست آمده از این تحقیق پیشنهاد می
و همچنين  هاي طبيعی و در دسترس و ارزان بودن منابع حاوي آنها اکسيدان آنتیبا توجه به مزایاي  
هاي طبيعی صورت  اکسيدان هاي سنتزي اقدام به جایگزین کردن آنتی اکسيدان اثبات شدن معایب آنتی
 پذیرد.
خراج و هاي طبيعی و منابع آنها، تحقيقات بيشتر در زمينه شناسایی، است اکسيدان با توجه به تنوع آنتی 
 کاربرد و صنعتی سازي آنها انجام گردد.
هاي  هاي طبيعی دیگر با دوزهاي مختلف، به منظور افزایش عمر ماندگاري و کاهش واکنش از عصاره 
 اکسيداتيو گوشت چرخ شده منجمد ماهی فيتوفاگ استفاده گردد.
اي مانند مواد معدنی  یهدر تکميل این تحقيقات، پروفایل اسيدهاي آمينه و سایر فاکتورهاي ارزش تغذ 
 گيري نمایند. ها را اندازه و ویتامين
 هاي توليدي نصب گردد. براي آشنایی مصرف کنندگان، پروفایل اسيدهاي چرب بر روي نمونه 
براي افزایش عمر ماندگاري گوشت  PAMبندي در خلأ و  بندي نظير بسته هاي مختلف بسته از روش 
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 :و ضمائم ها پیوست
 ها و اصطلاحات فنی و تخصصی (به صورت مفهومی و عملیاتی): واژهتعریف 
شوند و نقش  : ترکيبات شيميائی معطري هستند که از گياهان استخراج می lio laitnessE*عصاره 
 اي در افزایش طول مدت نگهداري مواد غذائی دارند. عمده
آویشن درصنایع غذایی به  عصاره ست.یکی از گياهان دو لپه بومی ایران ا: arolfitlumairataZآویشن *
 ،شود می به عنوان نگهدارنده مواد غذایی در صنایع غذایی استفاده و از آنمقادیر فراوان کاربرد دارد. 
 دارد. آنتی اکسيدانیهمچنين خاصيت شدید 
ترکيبات طبيعی حاوي مخلوطی از اجزاي ترپنيک بوده که داراي خواص  *نگهدارنده هاي طبيعی:
 وبی و آنتی اکسيدانی هستند. ضدميکر
پرورش گياه که هاي بالارونده  اي و پایا، با شاخه ياه معطر بوتهگ silaniciffo suniramsoR: *رزماري
اکسيدانی و  باشد آثار ضد التهاب، ضد کمپلمانی، آنتی رزماري در بيشتر نواحی ایران معمول می
باشد به اثبات رسيده  متشکلۀ اصلی گياه رزماري می گونادوتروپيک اسيد رزمارینيک که یکی از مواد آنتی
 .است
بعنوان نگهدارنده (با جلوگيري از تاثير اکسيژن بر غذا) و  اکسيدانها آنتی  tnadixoitnA: آنتی اکسيدان*
سلامتی به فراورده هاي غذایی افزوده ميگردند. آنتی اکسيدانها از اکسيد شدن  یا بعنوان مواد مفيد براي
ها براي جلوگيري از  ترین روش یکی از متداول .ميکنند روغنهاي غير اشباع جلوگيري چربيها و
ها موادي هستند که سرعت  ها است. آنتی اکسيدان ها، استفاده از آنتی اکسيدان اکسيداسيون چربی
ها،  ماکسيداسيون را کاهش داده و به عبارت دیگر آنتی اکسيدانها گروهی از ویتامينها، مواد معدنی، آنزی
کنند  هاي گياهی و مواد مصنوعی هستند که بافت یا ترکيبات را در برابر رادیکالهاي آزاد حفظ می عصاره
 دهند.                                                        یا با کاهش سرعت اکسيداسيون، مشخصا  دوره اکسيداسيون کند را افزایش می
آنتی  ): یک آنتی اکسيدان قوي است که در بسياري موارد ازQHBTترتيري بوتيل هيدروکوئينون (*
اکسيدان هاي دیگر موثرتر می باشد بدون آنکه مساله اي از نظر طعم و رنگ بوجود آورد. این آنتی 
اکسيدان همچنين قادر است حرارت بالا را در عملياتی چون سرخ کردن ماده غذایی در روغن تحمل 
  کند و از بين نرود.
خوبی است و در برابر حرارت پایدار  ): داراي خاصيت آنتی اکسيدانیAHBبوتيل هيدروکسی انيذول (*
کند که از این نظر به مقدار کم همراه با دیگر  هاي بالا یک بوي فنلی ایجاد می است ولی در حرارت
در تهيه چيپس و بعضی روغن ها  AHBاز  01-5mppشود. غلظتی حدود  ها استفاده می اکسيدان آنتی
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ه اضافه شده و عمر ماندگاري آن را ماه ها تا سال ها به کر Eاستفاده می شود. گاهی همراه با ویتامين 
 افزایش می دهد. همچنين بر ماندگاري محصولات دریایی نيز موثر است.
اکسيدان در برابر حرارت بسيار ناپایداراست و به سرعت از  ): این آنتیTHB( تولوئن هيدروکسی *بوتيل
ها بسيار کاربرد دارد و مانند   پس و روغندر تهيه چيکه  دارد AHBرود. عملکردي شبيه به  بين می
   باید استفاده شود. 01-05 mppهاي  استفاده از آن محدودیت دارد. یعنی در غلظت AHB
 FP: کارایی یک آنتی اکسيدان تحت عنوان فاکتور حفاظت rotcaF noitcetorPفاکتور حفاظت *
یسه می شوند. فاکتور حفاظت عبارت شود و آنتی اکسيدان ها نيز از این طریق با هم مقا مشخص می
است از نسبت مدت دوره اکسيداسيون کند یک روغن در حضور یک آنتی اکسيدان به مدت دوره 
کسيدان ا آنتی دو‌اکسيداسيون کند همين روغن بدون وجود آنتی اکسيدان. در مواردي استفاده از مخلوط 
آنتی اکسيدان ها هر یک به تنهایی مورد داراي نقش حفاظتی بيشتري نسبت به زمانی است که این 
 استفاده قرار گيرند.
: عمر مجاز نگهداري محصولات غذائی که غذا خصوصيات شيميائی خود efiL flehS*عمر ماندگاري 
را حفظ کرده و ميزان فساد شيميائی یا ميکروبی در آن بيش از حد مجاز بر اساس استانداردهاي معتبر 
 جهانی نباشد.
در روغن ماهی  dicA yttaF detarutasnU yloP: AFUPچرب غيراشباع با زنجيره بلند* اسيدهاي 
) و اسيد C2:81: اسيد لينولئيک( 1-وجود داشته، مهمترین آنها شامل اسيدهاي چرب اشباع نشده امگا
شامل  3-) ميباشد، و اسيدهاي چرب غيراشباع امگاC 4:12) و اسيدآراشيدونيک (C 3:81لينولنيک (
 ) ميباشند.C 1:22) و دوکوزاهگزانوئيک اسيد (C 5:12اپنتانوئيک اسيد (ایکوز
   decnim  prac revliSاي *گوشت جرخ کرده ماهی کپور نقره





















 82/9/09  1شاهد   1آویشن  1رزماری   1ترکیب  فاز صفر
 7/01/09  2شاهد   2آویشن   2رزماری   2ترکیب  11روز-1/1فاز
 71/01/09  3شاهد   3آویشن   3رزماری   3ترکیب   12روز -1/2فاز
 72/01/09  7شاهد   7آویشن   7رزماری   7ترکیب   13روز-1/3فاز
 21/11/09  5شاهد   5آویشن   5رزماری   5ترکیب   54روز -2/1فاز
 62/11/09  1شاهد   1آویشن   1رزماری   1ترکیب   11روز-2/2فاز
 42/21/09  4شاهد   4آویشن   4رزماری   4ترکیب   11روز-3/1فاز
 42/1/19  8شاهد   8آویشن   8رزماری   8ترکیب   121روز-4/1فاز
 42/2/19  0شاهد   0آویشن   0رزماری   0ترکیب   151روز-5/1فاز





                                                           
 silaniciffo suniramsoR 1
 arolfitlum airataZ 2
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 سر و شکم زنی
 شستشو، برس زدن و تخلیه شکم
  گیریگوشت
 افزودن عصاره و تهیه تیمارهای منتخب
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 ترکیبات موجود در عصاره رزماری و آویشن شیرازی:
اکسـيدانی توان به عصاره آویشن و رزماري اشاره نمود که بدليل خاصـيت آنتـی  از انواع این ترکيبات می
دارند، در صنایع غذائی بسيار کاربرد دارند و این خاصيت ناشی از وجود ترکيبـاتی در سـاختار قوي که 
آنهاست، که بدليل خاصيت آنتی اکسيدانی قوي که دارند، زنجيره توليد رادیکالهاي آزاد را بـا دادن یـک 
 اندازند. شکنند و متعاقب آن اکسيداسيون چربی را با تأخير می اتم هيدروژن می
 
 
  )رزماری4-(شکل الف silaniciffo suniramsoR
 )ترکیبات موجود در رزماری2 -(جدول الف










  )آويشن شيرازی 2-(شکل الف arolfitlum airataZ
‌
‌
 شیرازی)ترکیبات موجود در آویشن 3 -(جدول الف
 





































 تترادکانونوئيک اسيد 1 41 مریستيک اسيد
 هگزا دکانوئيک اسيد 1 11 پالميتيک اسيد
 هگزادکانوئيک اسيد-1 1 11 پالميتولئيک اسيد
 اکتادکانوئيک اسيد 1 81 استئاریک اسيد
 اکتادکانوئيک اسيد-1 1امگا 1 81 اولئيک اسيد
 اکتادکانوئيک اسيد-21و1 1امگا 2 81 لينولئيک اسيد
 اکتادکاتریئنوئيک اسيد-51و21و1 3امگا 3 81 ALAآلفالينوائيک اسيد 
 ایکوزانوئيک اسيد 1 12 آراشيدیک اسيد
 ایکوزنئيک اسيد-1 1 12 گادولئيک اسيد
 1امگا 4 12 آراشيدونيک اسيد
ایکوزاتترائنوئيک -41و11و41و5
 اسيد
 3امگا 5 12 APE
-11و41و11و8و5
 ایکوزاپنتائنوئيک اسيد






















































 ) تجزیه واریانس فاکتورهای شیمیائی4-جداول الف
 ( کل ازت آزاد )  در تيمار هاي مختلف NVTتجزیه واریانس مجموع   .  2جدول 
مجموع  منبع تغييرات
 مربعات
ميانگين  درجه آزادي
 مربعات
 giS F
 111 121/41 11/42 1 511/22 تيمار شاهد
 111 1141/41 82/18 1 152/13 آویشن  -1تيمار 
 111 112/14 8/11 1 21/11 رزماري - 2تيمار 
 111 2181/14 44/51 1 113/24 ترکيب – 3تيمار 
 
 تجزیه واریانس مجموع اسيدهاي چرب آزاد در تيمار هاي مختلف . 4جدول 
مجموع  منبع تغييرات
 مربعات
ميانگين  درجه آزادي
 مربعات
 giS F
 111 4121/12 1/411 1 1/41 شاهد - 1تيمار
 111 311/41 1/521 1 1/21 آویشن - 2تيمار 
 111 342/85 1/481 1 1/351 رزماري - 2تيمار 
 111 182/13 1/121 1 1/81 ترکيب - 3تيمار 
 
 در تيمار هاي مختلف ABTتجزیه واریانس مجموع  . 1جدول 
مجموع  منبع تغييرات
 مربعات
ميانگين  درجه آزادي
 مربعات
 giS F
 111 1181/51 51/11 1 141/14 شاهد - 1تيمار
 111 5111/25 4/23 1 83/88 آویشن - 2تيمار 
 111 211/11 1/11 1 11/15 رزماري - 2تيمار 




 در تيمار هاي مختلف Hpتجزیه واریانس مجموع  . 8جدول 
 giS F ميانگين مربعات درجه آزادي مجموع مربعات منبع تغييرات
 111 22/48 1/153 1 51/3 شاهد - 1تيمار
 111 11/11 1/323 1 2/11 آویشن - 2تيمار 
 111 41/42 1/4141/415 1 4/35 رزماري - 2تيمار 
 111 12/84 1/414 1 4/81 ترکيب - 3تيمار 
‌
 تجزیه واریانس مجموع درصد رطوبت در تيمار هاي مختلف . 11جدول 
 giS F ميانگين مربعات درجه آزادي مجموع مربعات منبع تغييرات
 111 433/13 11/21 1 151/15 شاهد - 1تيمار
 111 821/15 1/54 1 11/11 آویشن - 2تيمار 
 111 121/81 1/21 1 11/13 رزماري - 2تيمار 
 111 811/13 11/11 1 51/14 ترکيب - 3تيمار 
‌
 تجزیه واریانس مجموع ميزان پراکسيد در تيمار هاي مختلف . 21جدول 
 giS F ميانگين مربعات درجه آزادي مجموع مربعات منبع تغييرات
 111 183/88 52/41 1 122/52 شاهد - 1تيمار
 111 412/32 31/83 1 121/14 آویشن - 2تيمار 
 111 222/52 11/11 1 81/11 رزماري - 2تيمار 





 در تيمار هاي مختلف 0 : 41 Cتجزیه واریانس مجموع داده هاي اسيد چرب  . 41جدول 
 giS F ميانگين مربعات درجه آزادي مجموع مربعات منبع تغييرات
 111 12/11 1/183 1 3/84 شاهد - 1تيمار
 111 45/41 1/348 1 1/85 آویشن - 2تيمار 
 111 48/11 1/81 1 11/18 رزماري - 2تيمار 
 111 54/12 1/38 1 11/14 ترکيب - 3تيمار 
‌
 در تيمار هاي مختلف 0 : 61 Cتجزیه واریانس مجموع داده هاي اسيد چرب  . 11جدول 
 giS F ميانگين مربعات درجه آزادي مجموع مربعات منبع تغييرات
 1/511 1/41 1/38 1 11/35 شاهد - 1تيمار
 1/511 1/11 3/18 1 43/42 آویشن - 2تيمار 
 111 11/52 4/21 1 14/11 رزماري - 2تيمار 
 111 5/13 2/25 1 22/11 ترکيب - 3تيمار 
‌
 در تيمار هاي مختلف 1 : 61 Cتجزیه واریانس یک طرفه مجموع داده هاي اسيد چرب  . 81جدول 
 giS F ميانگين مربعات آزاديدرجه  مجموع مربعات منبع تغييرات
 1/211 1/51 1/11 1 51/11 شاهد - 1تيمار
 111 21/11 2/81 1 42/31 آویشن - 2تيمار 
 111 81/11 1/32 1 11/41 رزماري - 2تيمار 





 در تيمار هاي مختلف 0 : 71 Cتجزیه واریانس مجموع داده هاي اسيد چرب  . 12جدول 
 giS F ميانگين مربعات درجه آزادي مجموع مربعات منبع تغييرات
 111 15/21 1/113 1 3/15 شاهد - 1تيمار
 111 82/41 1/21 1 11/11 آویشن - 2تيمار 
 111 11/21 1/581 1 8/18 رزماري - 2تيمار 
 111 81/31 1/113 1 21/13 ترکيب - 3تيمار 
‌
 در تيمارهاي مختلف 0 : 81 Cهاي اسيد چرب  تجزیه واریانس مجموع داده . 22جدول 
 giS F ميانگين مربعات درجه آزادي مجموع مربعات منبع تغييرات
 1/111 5/81 1/532 1 2/11 شاهد - 1تيمار
 111 44/13 1/11 1 11 آویشن - 2تيمار 
 111 42/13 1/14 1 11/12 رزماري - 2تيمار 
 111 31/11 1/51 1 11/11 ترکيب - 3تيمار 
‌
 در تيمار هاي مختلف 1 : 81 Cتجزیه واریانس مجموع داده هاي اسيد چرب  . 42جدول 
 giS F ميانگين مربعات درجه آزادي مجموع مربعات منبع تغييرات
 111 11/51 3/11 1 43/11 شاهد – 1تيمار
 111 2/15 2/83 1 12/14 آویشن – 2تيمار 
 111 31/33 2/41 1 11/12 رزماري – 2تيمار 





 در تيمار هاي مختلف 2 : 81 Cتجزیه واریانس مجموع داده هاي اسيد چرب  . 12جدول 
 giS F ميانگين مربعات درجه آزادي مجموع مربعات منبع تغييرات
 111 31/81 1/221 1 1/14 شاهد – 1تيمار
 111 41/13 1/31 1 11/34 آویشن – 2تيمار 
 111 12/11 1/58 1 1/21 رزماري – 2تيمار 
 111 11/1 1/13 1 11/41 ترکيب – 3تيمار 
‌
 در تيمار هاي مختلف 3 : 81 Cتجزیه واریانس مجموع داده هاي اسيد چرب  .  82جدول
 giS F ميانگين مربعات درجه آزادي مجموع مربعات منبع تغييرات
 111 51/11 1/12 1 11/58 شاهد – 1تيمار
 111 12/34 2/33 1 12/11 آویشن – 2تيمار 
 111 82/11 3/21 1 82/11 رزماري – 2تيمار 
 111 81/41 1/81 1 11/81 ترکيب – 3تيمار 
‌
 در تيمار هاي مختلف 0 : 02 Cتجزیه واریانس مجموع داده هاي اسيد چرب  . 13جدول
 giS F ميانگين مربعات آزاديدرجه  مجموع مربعات منبع تغييرات
 1/541 3/31 1/511 1 1/41 شاهد - 1تيمار
 1/111 2/11 1/11 1 1/81 آویشن - 2تيمار 
 111 31/14 1/41 1 1/13 رزماري - 2تيمار 





 در تيمار هاي مختلف 1 : 02 Cتجزیه واریانس مجموع داده هاي اسيد چرب  . 23جدول
 giS F ميانگين مربعات درجه آزادي مجموع مربعات منبع تغييرات
 111 11/11 1/111 1 1/45 شاهد - 1تيمار
 111 4/11 1/111 1 1/34 آویشن - 2تيمار 
 111 11/58 1/111 1 1/11 رزماري - 2تيمار 
 111 15/11 1/114 1 4/11 ترکيب - 3تيمار 
‌
 در تيمار هاي مختلف 4 : 02 Cتجزیه واریانس مجموع داده هاي اسيد چرب  . 43جدول 
 giS F ميانگين مربعات درجه آزادي مجموع مربعات منبع تغييرات
 111 314/22 1/85 1 81/12 شاهد - 1تيمار
 111 13/14 1/211 1 1/14 آویشن - 2تيمار 
 111 811/14 1/12 1 11/53 رزماري - 2تيمار 
 111 14/18 1/531 1 5/11 ترکيب - 3تيمار 
‌
 در تيمار هاي مختلف 5 : 02 Cتجزیه واریانس مجموع داده هاي اسيد چرب  . 13جدول
 giS F ميانگين مربعات درجه آزادي مجموع مربعات منبع تغييرات
 111 314/22 1/85 1 81/12 شاهد - 1تيمار
 111 13/14 1/211 1 1/14 آویشن - 2تيمار 
 111 811/14 1/12 1 11/53 رزماري - 2تيمار 





 در تيمار هاي مختلف 6 : 22 Cتجزیه واریانس مجموع داده هاي اسيد چرب  . 83جدول 
 giS F ميانگين مربعات درجه آزادي مجموع مربعات منبع تغييرات
 111 18/41 1/11 1 18/58 شاهد - 1تيمار
 111 11/41 3/11 1 33/81 آویشن - 2تيمار 
 111 152/11 2/38 1 52/14 رزماري - 2تيمار 





The effect of Rosmarinus officinalis and Zataria multiflora extracts 
on the stability of poly unsaturated fatty acids in frozen Silver carp minced 
Abstract: 
The purpose of this study, Evaluation the effect of Rosmarinus officinalis and Thymus 
vulgaris extracts on the stability of poly unsaturated fatty acids in frozen Silver carp 
minced . Treatments include:  
Treatment 1 - Control: frozen meat packaged in conventional 
Treatment 2: Frozen Silver carp minced + Thyme 300mg/kg in normal packaging 
Treatment 3: Frozen Silver carp minced + Rosemary 200mg/kg in normal packaging 
Treatment 4: Frozen Silver carp minced + Rosemary compound (100mg/kg) and Thyme 
(100mg/kg) in normal packaging 
After rapid freezing of samples in the spiral freezer by individual quick freezing method, to 
maintain the cold temperature (-18) ° C were transferred. Sampling and measurements to 
determine the fatty acid profile of the zero phase beginning in the first month and then 
every ten days, and 15 days in the second month of the third month after the monthly test. 
Identifying, defining and measuring the fatty acid profile by gas chromatography was 
performed. In this study, levels of both saturated and unsaturated fatty acids in three 
experimental and one control were identified as follows: 
A: saturated fatty acids: Meristic C14: 0 / Palmitic C16: 0 / Hepta decaenoic C17: 0 / 
Stearic C18: 0 / Arashidic C20: 0 
B:Mono unsaturated fatty acids: palmitoleic C16: 1-W7 /Oleic C18: 1-W9 / Gadoleic C20: 
1 - W9 
C:Poly unsaturated fatty acids: Linoleic C18: 2-W6 / α-Linolenic C18: 3 - W3 
D:High unsaturated fatty acids: Arachidonic C20: 4 - W6 Eicosapentaenoic acid C20: 5-
EPA/W3 Docosahexaenoic C22: 6-DHA/W3 
Results of this study was to determine, Thyme and rosemary extracts containing silver carp 
minced stored in freezing conditions, Stability of different types of fatty acids, mono-
unsaturated fatty acids, poly-unsaturated fatty acids, omega-3 and omega-6 fatty acids are 
So that none of the fatty acids measured were not significant 100% increase or decrease, 
While changes in the fatty acid oxidation during storage time is minimized. The results 
obtained from the fatty acid profiles and indicators of their and statistical tests show that 
treatment with rosemary extract More stable during storage (-18) ° C In comparison with 
the control and other treatments are shown; And at relatively low compared to other 
treatments and control samples oleic acid and linoleic acid, palmitic more. 
According to studies,in Silver carp minced that containing rosemary extract, end of the 
storage period of six months. Were usable, so even rosemary extract the shelf-life 
examples to increase more than six months. 
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